Ertesuppe med svineknoke

1 gryte
2 kg gule erter (torre) Andre gronnsaker etter
6-8 svineknoker* gnske, for eksempel

2 kg gulrotter, i terninger sellerirot, kalrot eller 1ok

2 kg poteter, i terninger Litt pepper

Legg ertene i blgt i rikelig med vann over natten. Sil av
blgtevannet og kok opp erter og knoker** i nytt, friskt vann.

Nar knokene er ferdig kokt og kjetter slipper bena, etter 1,5-2
timer, tas de ut av gryten. Tilsett de kuttede grennsakene. Nar
knokene er kalde nok til & handtere fjernes kjottet fra ben og
brusk og deles i mindre biter. Ha kjottet tilbake i suppen,
tilsett pepper og server nar erter og grennsaker er meore.

* I tillegg til svineknoker kan man ogsa spe med annet
svinekjott. Man kan bli nedt til & tilpasse saltmengden
** Knokene kan kokes og deles opp dagen i forveien. Ta vare
pa kraften og bruk den til & koke erter og grennsaker.
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