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SO SMAGRrLIVET

Det lag’'n! Rigtig lagsuppe!

1 kg almindelige lgg (zittauer)

2 spsk olivenolie

2 fed hvidlgg

5-6 timianstilke

1 knivspids stadt/revet muskatngd
1 knivspids cayennepeber

1 v liter vaeske (bouillon eller
kartoffelvand)

Den lange
tilberedning af lagene er
afgarende for den endelige
smag af suppen. Nar lggene
simrer i starten,
karamelliserer de og udvikler
en rig kokumi smag, og nar
der tilseettes bouillon eller
kartoffelvand, tilfares
umamismag.

Suppen passer godt sammen
med rgget smag, fx
rygeostboller.

1. Pillggene og skeer dem i halve og
skeer derefter i skiver.

2. Pil hvidlgg og knus dem let (fx ved

at banke med handroden eller en

kedhammer/kagerulle.)

Skyl timian.

Tag en stor gryde frem og kom

olien i og varm op.

5. Tilseet hvidlgg, timian og

cayennepeber.

Kom lggene i vend godt rundt.

Kom muskatngad i.

Varm godt igennem og leeg lag pa

gryden og lad lggblandingen sta og

simre 15 minutter. Rar i det en
gang imellem.

9. Tag derefter laget af og lad det
simre videre - jo laengere tid, desto
bedre - men mindst 30 minutter.

10.Tilseet veeden og kog op og lad
suppen simre videre under lag ved
svag varme ca. 25 minutter.
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Server suppen
rygende varm i gryden.
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Vi statter gode liv



