Potage Parmentier

Ti14 personer 

3 porrer, kun det hvide stykke i skiver 

750 g kartofler, helst King Edward eller Sava skrællede 

3 kviste timian 

1/2 laurbærblad 

50 g. smør 

1 dl. hvidvin 

2 dl. piskefløde 

salt og peber 

1. bundt purløg 

1 dusk kørvel 

Gem den grønne porre top tit suppe, 
Kom det hvide af porrerne, kartofler, krydderurter og smør i en gryde. 

Lad det svede i 10 min uden at tage farve, 

Kom hvidvinen i og kog den væk, 

Kom vand på til det dækker grøntsagerne, og lad det koge sagte, til det hele er meget mørt. Fisk timian og laurbær op. 

Blend suppen med fløde med en stavblender eller en almindelig blender (to omgange) til den er helt glat. Hvis den er for tyk spædes med lidt varm mælk. 

Smag til med salt og peber. 
Spis suppen med purløg og kørvel på toppen. 

Suppen kan spises både kold og varm. 

