Squashsuppe

Ingredienser

2 løg

3-4 squash (der skal være 600 g skrællet, udkernet squash)

200 g skrællet selleri

smør

krydderbuket (persille, timian, laurbærblad)

11/2 l suppe el. grøntsagsbouillon

citronsaft efter smag

salt og friskkværnet peber

1/2-1 dl fløde

Pynt: Fintklippet purløg

Fremgangsmåde

Hak løgene. Skræl squashene, skær dem over på langs og skrab kernerne ud. Skær squashkødet i terninger. Skær sellerien i terninger.

Damp løgene klare i smør. Tilsæt resten af grøntsagerne, krydderurter og suppe.

Læg låg på og lad suppen simre ca. 1/2 time.

Fjern krydderurterne og lad suppen køle lidt af.

Blend suppen i foodprocessor, blender el. gnid den gennem en sigte. Hæld den blendede suppe tilbage i gryden og varm den igennem. Smag til med citronsaft,

salt og peber. Tilsæt fløde. Drys purløg over og server med flute.

Suppen er mild og delikat i smag og konsistens - en god start på en sensommermiddag.

