Tomatsuppe

85 gram lgg i ringe

600 gram skoldede og flaede tomater

2 dl. vand

1 tsk. timian

3 tsk. grgnsagsbouillon (Aldi har en i brunt
glas med grgn skrueldg)

Lagget svitses i lidt smgr og de flaede og
blendede tomater - inkl. vaeden - haeldes i
gryden.

Vandet tilsaettes, derefter timian og bouillon
og det hele koger i ca. 20 min.

Suppen blendes igen og heeldes / presses
gennem en sigte, sa tomatkerner mm. sies
fra.

Der laves en opbagning af ca. 10 gram smgr
og ca. 15 gram mel (alt efter hvor "tyk” man
vil have suppen) og suppen kommes i lidt ad
gangen, mens der piskes. Til sidst smages
suppen til med salt.

Til suppen kan man servere kogte nudler
eller suppehorn eller franskbrgdstern.
(Franskbrgdstern er maske? en sgnderjysk
opskrift, men det er ganske simpelt
franskbrgdsskiver skaret i tern og brunet /
ristet i smgr pa en pande.)



