Gulerodscappucino

(4 pers.)

800 g gulerødder

300 g rødløg

10 g citrongræs

4 blade laurbær

1/4 tsk. spidskommen

½ liter hønsefond ( eller en god hønseboullion)

½ liter Karoline's PiskeFløde

3 dl hvidvin

½ tsk gurkemeje

Salt

Peber

Sådan gør du:

Skræl gulerødder og løg. Hak citrongræs, gulerødder og løg skæres groft og sautér det let af med spidskommen og laurbær. Tilsæt gurkemeje og hvidvin og

reducer ( kog ned) til halvdelen. Endvidere tilsættes hønsefond og fløde. Kog nu suppen ved svag varme i ca. 20 minutter - eller til gulerødderne er møre.

Tilsidst sigtes suppen, når den har en cremet konsistens og smages til med salt og peber.

