KARTOFFEL OG GRØNSAGSSUPPE

1-2 fed knust hvidløg

1 stort hakket løg

1 spsk. Olie

3 mellemstore kartofler skrællede og skåret i tern

2 Mellemstore gulerødder skåret i tynde skiver

2 stilke bladselleri snittet fint

1 ¾ l. hønsebouillon

½ l. frosne ærter

1 spsk. Frisk hakket dild

½ dl. Hakket persille

2 dl. Ægnudler

3 tsk. Salt

½ tsk. Peber

1. Sauter hvidløg og løg i en stor gryde i olien i ca. 7 min. Til de er bløde

2. Tilsæt kartofler, gulerødder og selleri, bland det hele godt og sauter videre et par min.

3. Hæld bouillon ved og bring det hele i kog, dæmp varmen og lad det simre i 30 min.

4. Bland ærter, ægnudler, dild, persille, salt og peber i og kog yderligere 5 min.

5. Server med groft brød

Fedt procent 14

