(]) RETNEMT

® 25-35min

O, 2 PORTIONER

4 DAGES HOLDBARHED

Bedom retten og lees mere: &

Lers

o]

Rad linsesuppe med rodfrugter, grenne
bonner og pancetta

Forberedelse 1. Forberedelse: Pil og hak leg og hvidlag. Skrzel pastinak,
1 stk lag gulerod og kartoffel og skaer i tern 1¥2x1%2 cm. Oplas

1 fed hvidleg bouillon i kogende vand.

L stkcpastinak 2. Suppe: Varm lidt olie op i en tykbundet gryde og steg

1 stk gulerod

1 stk bagekartoffel

2 poser grgntsagsbouillon
1ltr vand ©

l@g, hvidlag og pancetta ved middelvarme i 2

min. Tilsaet gulerod, pastinak og kartoffel og vend godt
rundt. Tilfgj linser og haeld bouillonen i. Skru ned og lad
simre ca. 10 min.

i;lgpe ancetta i tern 3. Suppe, fortsaettelse: Skyl og nip imens bennerne og

1 gsg rode linser skaer dem i mundrette stykker. Kom bennerne i suppen
N 2P efter de 10 min. og kog yderligere 5 min. Smag suppen
/2 pk grenne bonner til med salt og peber.

Brad og servering 4. Brad og servering: Rist bredet pa bradristeren. Heeld

2 stk bred . . . .
. o suppen i suppeskale og leeg 1 spsk creme fraiche pa
2 dl creme fraiche 18% toppen af hver skal. Servér med ristet brad evt. dryppet

Det skal du selv have med lidt olivenolie.
salt ©

peber ©

olie®

b basisvare



