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K Ca. 4 portioner Sk
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>¢  Det skal du bruge ..... >
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Sk 3 lpg, hakkede sk
A4 . Alz
0 3 fed hvidlgg, hakkede 0
7N o~
K 1 ds. tomater, hakkede Sk
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o 1 ds. ananas (i tern) o
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> 2 dl hgnsebouillon 3
Al Az
/N N
sk 2 tsk. karry sk
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0 2 dl flgde 0
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3k 1 pk. skinketern 3k
Al Az
jo salt og peber jo
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7N S3dan ggrdu ........... 7
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3k Svits lgg og hvidlgg i lidt olie i din suppegryde. 3k
Alg Az
" Tilseet karry og braend den godt af. Tilsaet tomater, "
€ 3k
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3K ananas, saften fra ananas, bouillon og flgde. <
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N2 Lad suppen smakoge i 20 min. Tilsaet skinken. N2
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N Tag karr n af varmen. N
) ag karrysuppen af varme )
7ZIN ] 7ZIN
Al Tilseet salt og peber. Al
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" Erstat evt. skinketern med rejer, der tilsaettes "
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Kk lige inden servering. Kk
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