Karrysuppe

1-2 løg

2 fed hvidløg

50 g margarine

3 spsk karry

1 ds ferskner

1 ds hakkede tomater

5 dl hønsebouillon

2½ dl fløde

200 g rejer

Evt. chili

Salt

Peber

Smelt margarinen og tilsæt karry og evt. chili. Lad karryen bruse af.

Løg hakkes fint, hvidløg knuses og hældes i gryden. Tilsæt tomat, bouillon og fløde. koges i 15 minutter.

Skær fersknerne i tern og tilsæt sammen med væden. Tilsæt rejerne og varm suppen op igen. Smag til med salt og peber. Serveres rygende varm med flûtes til.

