Gronkalssuppe med bacon

Gronkdlsuppen er spreengfuld af gode vitaminer.
Her har den faet selskab af sprode bacontern.

4 personer
Koge-/stegetid: ca. 45 min.

500 g ribbede
grgnkalsblade
2lpg

2 gulergdder
200 g kartofler
25 g sm@r

1 | bouillon

2 spsk. hvedemel
2 di flade (9%)
salt og peber
100 g bacon (i tern)

1. Kog den skyllede og
ribbede grankal i ca. 15 min.

i letsaltet vand, og afdryp i

en sigte. Blend kalenien ‘
foodprocessor, eller hak den |
pé et skaerebraet.

2. Hak lggene. Skral
gulergdder og kartofler, og
skeer dem i sma tern. Smelt
smgrret i en gryde. Svits lgg,
gulergdder og kartofler et

par min., og kom grankél og
bouillon ved. Kog suppen op,
og lad den smakoge under
lag i 15 min.

3. Ryst hvedemel til en
jeevning med flgden, og rar
den i suppen. Lad suppen
koge 3-4 min. under omrgring.
Smag til med salt og peber.

4. Svits bacontern pa en
pande, til de er gyldne, 0g
afdryp dem pd kgkkenrulle.
Drys bacontern over suppen
ved servering.
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