SOPPA

Minestrone

Kock: Vin & Matguiden Tid: 90 min Portioner: 6

ltaliensk soppa med bénor och grénsaker som passar alla i familjen! Tillsatt pasta eller
potatis for matigare soppa.

Vill du anvénda torkade bénor, berdkna tid for blétlaggning och lagg aven Hill
koktid.Soppan gér givetvis bra att tillaga med andra grénsaker, det som finns hemma.
Hoppa 6ver bacon och anvand grénsaksbuljong om du vill ha en vegetarisk
soppa.Dryga eventuellt ut soppan med potatis.

INGREDIENSER

olja och smér till grytan
2-3 skivor bacon (valfritt)
2 st gul I6k
1-2 klyftor vitlok
2 mordtter
2 stialkar selleri
2 burkar bonor, borlotti el cannellini
1 burk passerade tomater, garna mutti
1.5 lit buljong, kott el veg (tarning + vatten eller koncentrerad fond + vatten)



3 dI svartkal, finstrimlad
1 stor zucchini

3 dl gréna bénor i bitar

pasta, liten sort fér soppa (valfritt)
salt och peppar

Servering
farskriven parmesan, till garnering
bréd (valfritt)
hackad basilika (valfritt)

GOR SA HAR

Strimla baconskivorna. Skar morétterna i tarningar. Skiva sellerin. Finhacka
loken. Lat bénorna rinna av.

Hetta upp en gryta med olja och smér och frés bacon. Tillsatt sedan 16ken och
fras den mjuk. Tillsatt morotstarningarna och selleribitarna och fras det
forsiktigt ytterligare ca 15 minuter.

Tillsatt bénorna, tomaterna och buljongen. Lagg pa ett lock och sjud forsiktigt i
ca 30 minuter.

Skar bort mittstréngen pd svartkdlsbladen. Strimla bladen riktigt tunt. Halvera
zucchinin pd langden och ta bort kdrnor och det innersta mjuka med en sked.
Skar resten i tarningar. Skér de gréna bénorna i mindre bitar.

Smaka av soppan med salt och peppar. Tillsatt kal, gréona bénor och zucchini
i grytan och lat puttra ytterligare ca en kvart. Om du vill ha pasta i soppan,
berdkna tiden fran slutet och lagg i den att koka med i grytan, tills al dente.
Smaka av fére servering. Servera soppan med bréd, finhackad basilika och
parmesanost att riva over.



