- Skotsk oksekødsuppe

1 kg. okseskank

1½ l vand

2½ dl gulerod i tern

2½ dl turnips i tern

2½ dl porre eller løg i skiver

2½ dl linser

1¼ dl havregryn

2½ dl tørrede ærter

2½ dl grove byggryn

salt og peber.

Kog okseskanken i letsaltet vand 2-2½ time, tag den op og skær kødet fra. Læg det tilbage i gryden sammen med grøntsager, linser, ærter og gryn. Lad det

simre en times tid, smag til med salt og peber. Blend suppen, så den bliver glat og jævn. man kan evt. presse den gennem en fin si.

