Porre creme suppe
(4 pers.)

2-3 Porre

1,5 L. mælk

300 gr. Fløde ost

1 løg

1 Bouillon terning

Olie

Rens og vask porrerne, skær dem i skiver. Hak løget i tern. Steg løget i lidt olien til de er gennemsigtige, tilsæt porrerne og svits også dem et kort øjeblik. Tilsæt mælk, ost og bouillon, varm det op men pas på det ikke kommer kog da det ødelægger osten (konsistensen).
(Serve suppen varm og med lidt til)

