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Alle grgnsagerne renggres over en arbejdstallerken.
Grgnsagerne skares smdt ud, i ringe, skiver eller terninger.

Margarinen smeltes i en gryde, til den er lysebrun.

Vandet tilsattes, og det koger ca. 15 min. ved svag varme
Suppen smages til med salt og peber og evt. suppeterning.
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4. Grgnsagerne "svitses" i gryden, til de har skiftet farve (ca. 5 min)
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7 Juliennesuppen serveres varm, med } skive franskbrgd til.



