Oksekødsuppe. Tilberedningstid, 3-4 timer. Til 6 personer.
2 kg. Oksekød (hale stykket, bov, brystkød)

ca. 3 l. vand

30 g. salt

300 g. gulerødder

200 g. selleri (½-1 stk.)

100 g. persillerod (1 stk.)

1 suppevisk af 2 pore lidt selleri top samt et bundt persille.

Kødet vaskes og sættes over ilden i vandet, som hurtigt bringes i kog, skummes og tilsættes salt. 

De rengjorte urter tilsættes, koges møre og optages. 

Suppen koges, indtil kødet er mørt, og benene let kan udtages.

Da selleri er tilbøjelig til at farve suppen, kan noget af sellerien erstattes med persillerod.

Til kødet kan serveres peberrods sauce, kartofler eller forskellige grønsager.
>
Når jeg laver suppe, koger jeg den med suppevisken. Når kødet er færdig, tager jeg den op, og sier suppen gennem et viskestykke, gør gryden ren og kælder suppen tilbage i gryden.
Så har jeg grønsager klar.

Gulerødder kogt og skåret i skiver eller tern.

Porer rengjort og skåret i skiver.

Selleri skåret i tern.

Persillerod skåret i tern.

Porer, selleri og persillerod, koger med de sidste 10 minutter.

Så kommes de færdigkogte gulerødder i.

Man kan også købe en pose frosne suppeurter, til at komme i suppen.

Derefter kød og melboller. Eller varme i 2 gryder for sig selv
Man kan også servere ris til.

>
Peberrodssauce. (4-6 Personer)

3 ¾ dl. suppe 

20-25 g. smør eller margarine

25 g. mel

25 g. revet peberrod 

15 g. koriander 

25 g. melis

2 spsk. Eddike

Afbag saucen. 
Smør smeltes i en gryde og mel kommes i og det røres sammen, kom 1 dl. væske af gangen, og rør det sammen i en fast og jævn klump, kom så 1 dl. væske mere i og rør det igen sammen i en fast klump, fortsæt på denne måde til saucen har en tilpas konsistens, og smag til.

Kan også tillaves med jævning eller smørbolle.

Peberroden tildækkes straks efter, at den er reven, da den påvirkes af luftens ilt og farves mørkeblå. Korenderne vaskes i flere hold varmt vand og koges i særskilt vand.

Når de er møre, hældes vandet fra, og de gives til sidst sammen med peberroden og de øvrige ingredienser et opkog i saucen.

>
Ris til suppe. 6 personer.

½ l. vand

100 g. ris gryn

½ tsk. salt

50 g. rosiner

Vandet bringes i kog, ris og salt tilsættes under omrøring. De skyllede rosiner bør koges særskilt (De vil under kogningen give risene en brunlig farve).
Grøden koges ved svag varme ca. 1 time. De kogte rosiner røres i grøden, som derpå hældes i kopper eller skåle, der forinden er skyllet i koldt vand. Vendes ud og serveres varme til suppen.
