Andesuppe med grgntsager - 6 pers.

Retten tager udgangspunkt i en hel and, min 2800 gr,
2 andelar, 2 vinger,1-2 poretoppe, 1 gulerod, ¥ - 1/1 Igg 1-2 pastinak

Ingredienserne koges sammen i vand, til 1ar og vinger er mgre. Ca. 50-50 min. Husk at skumme
suppen for seggehvidestoffer.

Lar, vinger fiskes op, suppen sies og grgntsagerne kasseres.

Kun kgdet fra lar og vinger skal bruges, ben skind kasseres.

Kgdet tildaekkes, skal bruges senere.

Fyld til suppen: 1-2 gulergdder 1-2 porre (resten af porrerne fra grundsuppen) 1-2 pastinak

Grgntsagerne vaskes og skrzelles og skaeres enten i sma tern el. skiver. Grgntsagerne koges nu
mere i suppen, smages til med salt, er sa klar til servering.

Der kan serveres brgd til suppen. Prgv med evt. ristet rugbrgd, passer rigtig godt hertil.



