Grøn blomkålssuppe med auberginechips

En supernem og lækker suppe, der giver varmen på de kolde vinteraftener.

- Skær auberginerne i mm-tynde skiver.

- Læg dem på bagepapir på en rist, og pensl med olivenolie.

- Drys med groft salt, og tør skiverne i 1½ time ved 100 °C.

- Til suppen koges buketter af ½ blomkål 15 minutter i hønsebouillon.

- Blendes jævn med ½ dl piskefløde og bagefter med en stor håndfuld bladpersille.

- Serveres sammen med de sprøde auberginechips.

