LOGSUPPE

4-6 personer
1% time

6 store lag

6 fed hvidleg

2 dl portvin eller hvidvin

2 1vand eller bouillon

1 laurbaerblad

evt. 2 hele allehande

evt. 2 store kviste timian

8-12 skiver hvedebred

200 ¢ gruyere eller emmentaler

SIMREMAD & TING DER TAGER TID

Halvér logene og skeer dem i skiver fra top til t4, hak hvidleget og
sautér begge dele i olie i en gryde ved middelsvag varme sammen
med salt, til Izget bliver blpdt og brunt. Er det gamle lgg, har de
ikke ret meget spdme og kan tilszettes en smule rarsukker. Ror
undervejs i processen og veer talmodig. Der gar mindst 20 minut-
ter. Tilszet vin og lad den koge ned til en grodagtig konsistens.
Tilseet krydderier og veske og lad det hele simre ca. 30 minutter.
Smag til med salt, peber og evt. et dryp eddike eller citronsaft.

Rist bredet i en varm ovn, mens suppen koger. Der skal veere to
stykker til hver portion. Leeg den ene halvdel af bredstykkerne

i dybe tallerkener eller portionsskale, hald suppen over 0g luk
med endnu et stykke brad. Slut med et velvoksent lag reven
emmentaler eller gruyére og gratinér i en varm ovn, til osten
bobler brunt og brazndt. Osten skal veere lang, sd man sidder og
keemper med de ubdndterlige ostetrade. Det er en del af forngjelsen.

Log

Lag er en af grundstenene i al europzeisk madlavning. Det er pa én gang en
grontsag, et krydderi og sd alligevel ikke. Log er lag, og log diver bitter-
hed, skarphed og sedme alt efter sort og tilberedning. I legsuppe er det
torst og fremmest logets spdme, der kommer frem. Den lange sautering er
afgprende for frigivelsen af logets sukkerstoffer, for veesken hzaeldes pé.
Portvinen understreger sedmen og giver ekstra aroma. Med hensyn til
vasken er der grundleggende to muligheder: vand eller bouillon. Purister
vil vaelge vandet, pragmatikere bouillonen og vinen.

Myten og realiteten vil vide, al legsuppe var en fast bestanddel af livet
omkring det parisiske fadevaremarked “Les Halles”, far det fiyttede ud af
centrum. En hard nats arbejde var kun fuldendt for markedsarbejderne,
nér den spde logsuppe, den salte ost og vin fra store flasker havde drevet
sult og kulde ud af de veerkende lemmer.






