SADANNG

LOGSUPPE

4 Personer hovedret - 6 Personer forret

En basic klassiker, som er et fantastisk spise her i de kolde
maneder, vi gar i made. Husk at have talmodighed med
at sautere lggene - det er her hele smagsfundamentet for
suppen skabes.

Suppen

11/2 kg zittauerleg

4 spsk smer

2 spsk hvedemel

1spsk sherryeddike

1dl hvidvin

1172 | grentsagsfond

3 friske laurbaerblade

5 kviste frisk timian

10 hele sorte peberkorn

Servering

1daggammelt flute

300 g lagret ter ost, fx Comté,

Gryeére, Appenzeller eller Vesterhavsost
2 spsk friske timianblade

Havsalt og friskkveernet peber

Suppen

Pil lIzgene, halver dem og skaer dem i tynde skiver pa langs
med fibrene. Steg legene ved svag varme i smer i ca. 40-50
minutter.

De ma ikke koge, men de skal stege langsomt og blive
mere og mere brune, til de til sidst er helt markebrune og
karamelliserede. Rer jeevnligt i legene undervejs, sa de ikke
braender pa.

Drys lidt hvedemel over lzgene, nar de er karamelliserede
og vend det rundt i lagene, til melet er absorberet. Hzeld
derefter fgrst sherryeddike, sa vin i gryden og lad det koge
naesten vaek.

Kom derefter grentsagsfonden pa og lad det koge op. Kom
krydderi- erne og krydderurter i en gaze- el- ler tepose, luk
posen til med en snor eller en knude og laeg krydderposen
ned i suppen.

Lad suppen simre i ca. 25-30 minutter og fjern derefter
posen. Smag suppen til med salt og pe- ber og evt. lidt
mere sherryeddike.

Servering

Skeer imens flutet i tykke skiver og rist dem i ovnen ved

175 grader, i ca. 12-14 minutter, til de er helt terre og kun en
smule gyldne.

Riv osten og taend for ovnens grill. Fordel suppen i nogle
kerami- ske suppeskale, der kan tale at komme i ovnen.
Laeg to skiver brad oven i suppen i hver suppeskal og fordel
den rev- ne ost ovenpa - ja, der skal masser pa.

Stil skalene i ovnen under grill- elementet og gratinér osten,
til den bobler og begynder at tage farve.

Tag suppeskalene ud, drys evt. med lidt friske spaede
timanblade og server suppen rygende varm.
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