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ca. 3% dl mal

8 cocktailpelser

( eller sma stykker pelse)

MINLSTRONESUPPb:

%2 gulerod

50 g. hvidk3l

% porre

z log

»z Zartoffel

1 blomkdls buket
1 peberstrimmel
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3 skiver bacon
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+ d1, ris
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ca, 4‘&1. vand
salt, peber
evi. andre kpydderier

3 tomat

% dl, arter

# sps. hakket persille
1 sps, tématpufe
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L. smulder gmxren i den store skAl.

2. lun melken ( Fingervarmt )

3. rer geren ud med den lune maelk .,

. kom krydderier og fedistaf i,

. kom halvdelen af melet 1i.

4
5
6. sl4
7

dejen sammen,

« ®lt mel i Jidt efter lidt 141l de jen
slipper. ;
lad dejen hvile 2 min.

9. rul dejen med en kagerulle til en
rund plade, |

del den gennem midten i 8 trekanter,
11. l®g en cocktailpelse p& hver trekant
( se tegningen )

rul trekanterne sammen fra den brede
ende mod spidsen, slut med spidsen :
underst.

15 min. pd plade med bagepapis

ved 2250.

13, haver

14. bag ca. 12 min.

alle grensagerne renses 08 skeres smdt ud.
( det skal vere meget smit)

bacon skeres i tynde strimler 0g svitses
i eget fedt i en gryde‘

baconstrimlerne tages op pi en underkop

( fedet bliver tilbage i gryden)

alle grensagerne svltses i baconfedbt

¢8, 5 min, :

risene tilsmttes, og svitses:-med i 2min,
vand, salt og peber og evt. andre kryddar~
ier tilsettes,

suppen bringes i kog pid hejeste trin og
koger 10 min, p& laveste trin.
tomdtsklver,mrter hakket persille, og tomat
pufe tllsattes og hoger med 5 min,
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