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Torsdag:

Grillet tomatsuppe med fladeskum, parmesan og gratinerede ostebrgd

Suppe

1,5 kg. solmodne tomater (brug hvad du har, Salt og peber

gerne blandet) 3 laurbaerblade

5 fed hvidlgg Ca. 1,2 I. hgnsebouillon

En stor handfuld friske urter (jeg brugte 4 spsk. smer

timian, oregano og en smule rosmarin) En sjat flgde

2 store eller 4 sma alm. lgg Evt. lidt frisk basilikum, flgde og friskrevet
En god sjat olivenolie parmesan ved servering.

Fremgangsmade: Tomater, lgg og hvidlgg skaeres i passende stykker og spredes ud pa en bageplade.
Dryp dem godt med god olivenolie og krydr med salt og peber. Urter fordeles herover. Seet i
forvarmet ovn ved 225 gr. i ca. 20-30 min. sdledes at tomaterne begynder at karamellisere lidt.

Tag tomaterne ud af ovnen og kom hele herligheden i en tykbundet gryde. Tilszet smgr og 3/4 af
hgnsebouillonen. Kog suppen igennem og blend til den er helt blgd og cremet. Justér konsistensen
med den resterende hgnsebouillon og smag til med alt og peber.

Serveres med en smule flgde, friskrevet parmesan og evt. friske basilikumblade.

Gratinerede ostebrgd
2-3 skiver brgd pr. mand
Friskrevet parmesan, olivenolie, salt og peber.

Fremgangsmade: Kom alle brgdskiverne pa en bageplade med papir. Dryp med lidt olivenolie, drys
med friskrevet parmesan og krydr med salt og peber. Bag i 5-7 min. i ovnen ved 200 grader.
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