Buljongsoppa

Kock: Maria Dahlquist Tid: 720 min Portioner:

INGREDIENSER

2 kg ben
vatten
2 mordtter
2 gula lékar
2 vitldksklyftor
1 knippe persilja
saften fran 1 citron
4 lagerblad
salt och peppar

GOR SA HAR



Lagg benen i en stor gryta och fyll p& med vatten sé att alla ben técks.

Skala och dela morétter och 18k, krossa vitloksklyftorna, hacka persiljan och
lagg ner i grytan.

Tillsatt salt, svartpeppar, lagerblad och citronsaft. Lat koka upp och sjud under
lock p& lag varme i minst 10-12 timmar.

Stdng av vérmen och &t svalna.

Sila buljongen. Den fardiga buljongen héller sig 3-4 dagar i kylen och gér
ocksé bra att frysa.

| burk:Fyll burkar med groddar, sallad, gulbetor, morétter och andra goda
gronsaker. Satt pd lock och ta med till jobbet eller ut i naturen. Ta med buljong
p& termos och hall upp i burkarna nér det ar matdags.



