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ldoer til JBvnede soyse (ope|!.l

Crundopsk flt:
Varm 5 dl. mini- eller skummetnElk op til kogepunKet.
[€v en me|j6vning af vand og ca. 3 spsk. hvedemel. Jevn m6lksn, og lad sovsen koge
igennem. Smag den til med:

SenneDssovs:
Salt, peb€r og fiskesennep

P€rsillesovs:
Salt, peber, hakket pelsille og evt. lidt |Even muskatnsd

X EFun sovs:
Salt, peber, koncentrerct boullionteming, lidt eddike, ribsgele (eller andet sodt) + kulor

Andrc aovsa:

l(arn sovs:
Svits 1 log i tem med 2 bk. karry og 1 revet madEble i ,l tsk. olie. Tilsat 5 dl.
grontsagsboullion. Lad sovsen smakoge under leg i ca. 15 min, og javn den med en
meljBvning. Lad den igen koge op, og smag tilmed salt og peber.
Vadation: 2 gule peberfrugter, 1 gulerod og 1 kartoffel koges med, og so\rsen blendes til
en cremet konsistens. Undlad da at ievne so\rsen.

Stuvede orsntsaoer:
l<og ca. 900 gr. grontsager msre. Hald vandet fra, men gem det. Tilset 3 dl melk og 3 dl
grsntsagsvand. Jevn stuvningen med en me0evning, og lad den koge godt igennem.
Smag til med salt og peber.

Tomabovs:
Svits 1 log iGm o9 1 fed presset hvidtog i 1 tsk. olie. Tils€t 1 dese flaede, hakkede
tomater, 40 gr. tomatpur6, lidt koncentreret grontsagsboullion og 1 dl. m6lk.
NAr sovsen koger, jevnes den med meljavning, ogsmages til med salt, peber og timian.

Fbk6ovs:
2% dl. fiskebouffion q 2y2 dl. melkvan]l.es op til kogepunktet. Javn sovsen msd
meljavning, og lad den koge godt igennem. Smag til med sennepspuhrer erbrcitronsaft,
samt salt og peber.

Grsntsaospur€:
400 gr. kogte grontsager blendes. Der er mulighed for at jevne med meljEwling eller
triskost.

Tips:
Swsene kan ogsA lawles med maizena rort op i vand.
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