Graeskarsuppe.
Med kartoffel og bacon

20 pers.

2 kg. Gaeskarkad,

1 kg. Kartofler

500 gr. Bacon i tern
3 I hgnsesuppe

3 dl. Flgde.

Creme fraise
Grovbrgd, gerne graeskarkernebrgd

Hensefond laves - gerne dagen for -.

Greeskar skreelles og renggres for kerne og skind.

500 gr. Skaeres i fine brounoise.

Kartofler skraelles og 250 gr. Skzeres ogsa i fine brounoise.

Graeskar (tern) og kartoffel (tern) samt bacon ristet til de er sprgde.
Bruges som garniture sammen med creme fraise.

Greaeskarkgd og resten af kartofler koges mdre i h@gnsesuppe, bleendes og det hele
legeres med flgde.

Smages til med salt og peber.

Graeskarsuppe serveres i suppetallerken, Brounoise af graeskar, kartoffel og bacon
lagges pa og creme fraise pa toppen.

Der serveres frisk grovbred til.




