Karrysuppe med grønne linser

  

Tilberedningstid: 30min.

Årstid: Forår, Efterår, Vinter

Antal: Hovedret til 4

1 liter vand

1 tsk groft salt

200 g grønne linser, fx fra Puy

1 liter Karoline's Orientalsk KarrySuppe

2 dl vand

3 gulerødder i halve, tynde skiver (ca. 200 g)

2 persillerødder i strimler (ca. 200 g)

200 g friske eller frosne haricots verts i mundrette bidder

½ tsk groft salt

125 g Riberhus Grubeost 30% (50+) i stave

8 skiver groft knækbrød (ca. 100 g)

Bring vand tilsat salt i kog i en gryde. Skyl linserne og kom dem i det kogende vand. Kog dem ved svag varme og under låg i ca. 18 min., til linserne lige

er møre, men ikke kogt ud. Lad linserne dryppe af i en sigte.

Kom KarrySuppe, vand, grønsager og salt i gryden og bring suppen i kog under omrøring. Tilsæt de kogte linser og smag til.

Ved serveringen: Anret ostestave og knækbrød på et fad og server det til den varme suppe. Spis suppen med ske og gaffel.

