Grønsagssuppe til 7 personer.
40 gr. smør

Ca. 600 gr. frosne suppeurter

7½ dl. vand + 1½ bouillonterning (okse)

5 dl. mælk

2½ dl. fløde

Peber, Salt og Timian

Smelt smørret i en tykbundet gryde. Tilsæt suppeurterne (frosne) og svits dem ca. i 1 minut. Hæld vand, mælk, fløde og bouillonterning ved og bring suppen i kog. Kog den ved svag varme under låg i ca. 10-15 minutter. Findel grønsagerne med lidt af suppen i en blender. Tag lidt ad gangen og hæld det blendede tilbage i suppen. Smag til med salt og peber og ca. 1 tskf. timian.

Sesambrød – 7 stk.
½ dl. lunkent vand
25 gr. gær

25 gr. marg.

Ca. 225 gr. mel

¾ dl. mælk

½ tskf. salt

Sesamfrø

Gæres røres ud i vandet. Marg. smuldres i melet. Vand, salt og mel tilsættes og dejen æltes godt igennem. Stilles til hævning et lunt sted ca. 20 min. Dejen slås ned og trilles i en lang stang som skæres ud i 7 stykker. Efterhæver på pladen ca. 10 min. Pensles med mælk og drysses med sesamfrø. Bages ved. 200 gr. i ca. 12-15 min.
Sprødstegte gulerødder (søde)
700 gr. gulerødder

3 tskf. olie

1½ spskf. rørsukker

Salt og Peber
Skræl gulerødderne og skær dem i stave. Vend dem på panden og kom olien ved og skru ned for varmen. Steg dem færdige i ca. 5 min. Kom sukkeret ved og vend dem godt og krydr med lidt salt og peber. Der kan vendes bredbladet hakket persille i.

