Persillerodscreme

(4 personer)

Du skal bruge

· Ca. 300 g persillerødder

· 150 g kartofler

· 6 dl kalvebouillon

· ¼ l fløde 13 %

· Salt

· Hvid peber

Skræl persillerødderne og kartoflerne. Skær dem i tern, og kog dem møre ca. 10-12 min. i kalvebouillon. Tilsæt fløde, og blend suppen. Gør det i to omgange,

så cremen bliver jævn. Mos den yderligere igennem en trådsi, og smag til med salt og hvid peber.

Suppen med hvid, blid og intens smag kan serveres med grønt drys eller - som her - med pocherede kammuslinger og let kogte rosenkålblade.

