Fladbrød med porrer - til tomatsuppe

  

Tilberedningstid: 30min.

Årstid: Hele året

Antal: Hovedret til 4

5 porrer i tynde ringe (ca. 500 g)

1 liter vand

1 spsk groft salt

4 tyrkiske fladbrød (ca. 320 g)

1½ dl Karolines Køkken cremefraiche 18%

2 tsk tørret oregano

1 liter Karoline's TomatSuppe

½ tsk groft salt

friskkværnet peber

50 g tørret, skyllet rucolasalat

4 milde grønne chilipebere i lage

Tilbehør

200 g røget svinemørbrad i strimler

Bagetid: Ca. 7 min. ved 250°.

Kom porrerne i en gryde med kogende vand tilsat salt. Læg låg på gryden, tag den af varmen og lad porrerne trække i ca. 4 min. Lad dem dryppe godt af i

en sigte.

Fold fladbrødene en gang til "halvmåner" og læg dem på en plade med bagepapir. Smør cremefraiche ud på de 4 brød - lad ca. 2 cm være fri langs kanten. Fordel

porrerne på cremefraichen og drys med oregano. Bag fladbrødene midt i ovnen.

Bring imens suppen i kog, under omrøring, i en tykbundet gryde - pas på suppen kan sprøjte. Smag til.

Ved serveringen: Drys porrerne med salt og peber. Fordel rucolasalaten og chilierne på fladbrødene. Server dem sammen med den røgede mørbrad til den varme

suppe.

