Grønsagssuppe med ostegratinerede flutes

(4 pers.)

6 kartofler (ca. 450 g)

25 g smør

½ knoldselleri i tern

3 gulerødder i skiver

2 porrer i skiver

1 liter vand

2 grønsagsbouillonterninger

1½ dl mælk

1 tsk groft salt

Friskkværnet peber

1 flute (ca. 40 cm)

100 g mild Havarti ost 45+

Tilbehør: Frisk, hakket persille

Sådan gør du:

Skær kartoflerne i tern. Lad smørret smelte i en gryde ved kraftig varme, men uden at det bruner. Kom grønsagerne i og svits dem under omrøring i ca. 2

minutter, til de begynder at blive "klare". Tilsæt vand og bouillonterninger og bring det i kog. Kog suppen ved jævn varme og under låg i ca. 5 minutter.

Tag gryden af varmen, lad den stå lidt og blend suppen i mindre portioner. Hæld den blendede suppe tilbage i gryden, tilsæt mælk og bring suppen i kog

under omrøring. Smag til med salt og peber. Skær fluten i 12 skrå skiver a ca. 1½ cm. Skær osten i tynde skiver og fordel dem på flutesskiverne. Gratiner

skiverne øverst i ovnen ved 250 grader i ca. 5 minutter - til osten er smeltet. Server dem straks til suppen.

