Minestronesuppe med porre, savoykal og
glaskal

Vegetarisk minestrone - en klassisk suppe som kan varieres pa et utal af
mader. Her er den propfyldt med skgnne efterarsgrgntsager, og nar
vinteren banker pa dgren, kan du udskifte savoykalet med grgnkal for en
vinterversion.
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Bedgm opskrift




@

30 min Sep —Dec

Ingredienser

4 pers.

1porre

1lgg

3 fed hvidlgg

2 spsk olivenolie

% tsk salt

2 spsk tomatpuré

2 spsk finthakket frisk oregano
2 laubaerblade

1 dase hakkede tomater
180 g savoykal (1 blad)
% glaskal

250 g pasta
1 dase baked beans
2 spsk citronsaft

2 tsk salt og peber

Topping
1 handfuld frisk basilikum

% citronskal fra en gkologisk citron

% dl olivenolie

)

Dagligt grgnt

®

Vegetar

®

Lav pa laktose


https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/porre/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/loeg/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/savoykaal/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/glaskaal/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/basilikum/

Tilberedning

Rens porren ved at skeere den igennem fra den grgnne top til foden, uden at skeere hele vejen
igennem. Skyl den derefter med det grgnne ned af i koldt vand, sa du far jorden ud mellem
lagene.

Skeer den hvide og lysegrgnne del af porren i tynde skiver. Smid det grove grgnne ud.
Pil og hak Igget og hvidlgget fint.

Svits porre, leg og hvidlgg i olivenolie ved lav til middel varme med et godt drys salt i en stor
gryde, til de bliver gennemsigtige. Skru ned for varmen, hvis de begynder at brune.

Tilseet tomatpuré og steg med i et par minutter. Tilsaet mere olivenolie efter behov.
Skyl og hak imens oreganoen fint.

Tilseet oregano, laurbzerblad, dasetomater og fond til gryden. Laeg lag p4a, kog op og lad simre i
5-10 minutter.

Fjern imens de 8-10 yderste blade fra savoykalet og skyl godt. Skeer i mundrette skiver. Laeg til
side.

Skeer skallen af glaskalet og skeer i sma terninger pa ca.1cm. Laeg til siden.
Tilseet pastaen til suppen.

Skyl basilikummen til toppingen og hak fint. Riv skallen af citronen. Bland sammen og szet til
side.

Nar pastaen er kogt 50% feerdig tilseettes baked beans og glaskal.

Nar der er et par minutter tilbage, for pastaen er feerdig, tilseettes savoykalen til

minestronesuppen.

Smag minestronesuppen til med citronsaft, salt og peber. Servér med basilikum,
citronskal og olivenolie som topping ved bordet.

Opskrift: Camilla Skov



Tip
Har du ingen citroner kan du bruge &blecidereddike i

minetronesuppen.






