Hvidkålssuppe

1 hvidkålshoved(ca. 1 kg)

1 kg kogeflæsk

Eventuelt flæskeben

1,5 dl vand (bouillon)

5 hele peberkorn

1 laurbærblad

1 bundt persille

3 gulerødder

1/4 selleri

Salt og peber

Tilbehør

Kålpølser eller andre gode kødfulde pølser

Groft rugbrød

Sennep

Eventuelt rødbeder

Kødet (og eventuelle ben) lægges i koldt, letsaltet vand og koges op. Når det er ved at koge, skummes der, og krydderier og persille kommes ved. Kog videre

ved svag varme og under låg i en time til halvanden. Snit kålen groft og kom den ved. Kog videre i 10-15 minutter. Skræl gulerødderne og skær dem i ikke

for tynde skiver - skræl sellerier og skær den i små tern. Kom de to slags grøntsager i suppen og kog videre i yderligere 10 minutter. Smag til med salt

og peber.

Servér det kogte kød til og også meget gerne gode, kødfulde pølser (for eksempel sønderjyske kålpølser, som ikke er pølser fyldt med kål, men pølser, der

normalt serveres til sønderjysk grønlangkål og andre kålretter) samt groft rugbrød og sennep og måske rødbeder. Øl og brændevin er ikke absolut nødvendige

ledsagere til denne ret, men ...

