Broccolisuppe med blaskimmelost og bacon

INGREDIENSER

3 spsk hvidlegsolie — 6 fintsnittede forérsiaeg — 2 tsk torret timian — 1 kg frosne broccolibuketter - 1 Y 1 gremtsags-
bouilion (lavet p4 koncentrat eller terning) — 1 dl flade — 200 gr smuldret eiler hakket blaskimmelost — friskkvaernet
peber — 1 bk. bacontern — 1 hindfuld persille.

FREMGANGSMADE

Sauter fordrslegene i hvidlegsolie i en stor gryde ved middel varme. Tilszt timian og de frosne broccolibuketter og rer i
ca 10 min. Held den varme gremtsagsbouillon sammen med blaskimmelosten. Bring gryden i kog, leg lig pa og Jad det
simre 1 10 min. Blend det hele med en stavblender. Tilszt fladen og smag til med salt og peber. Varm suppen forsigtigt
op under omroring. Serveres straks med de ristede bacontern og friskhakket persille.



