98% 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED §_® 20 - 30 MIN. TILBEREDNING



Klassisk legsuppe med ostegratineret

brod

Det skal du bruge

4 stk lag

1%> fed hvidleg

/> pakke timian, frisk

1 stk laurbeerblad

2 poser grontsagsbouillon
/2-1 spsk red balsamico
1-2 spsk sojasauce

1 stk foccacia brad

100 g revet ost

Du skal selv have:
Olie, Peber, Salt, Smar, Sukker

Fremgangsmade

0 Taend ovnen og varm op til 225°C (Varmluft).

2]

o

Lag: Pil og skeer log og hvidleg i tynde skiver. Skyl timian og treek
bladene af stilkene. Varm en stor gryde op til middelhgj varme og tilsaet
lidt olie. Steg l@egene ca. 5-7 min. til de er let brunede.

Lagsuppe: Kom 1 spsk smar i gryden med legene og tilseet hvidlag,
halvdelen af timian, laurbaerblad, bouillon og 7 dl vand. Bring det i kog
og lad det koge ca. 10 min. Smag til med balsamico, soja, lidt sukker,
salt og peber.

Ostegratineret bred: Skaer focaccia i skiver. Laeg skiverne pa en
bageplade med bagepapir og fordel revet ost ovenpa. Gratinér i ovnen
ca. 3-4 min. til osten er gylden.

Severing: Tag laurbaerblad op af suppen for servering. Drys resten af
timian over og top med gratineret bred eller servér dem ved siden af.

89 Neeringsvaerdier

Energi pr. portion: 2.466 kj / 589 keal

Indhold Pr. portion
Allergener

) o Fedt 255¢g

Gluten, Hvede, Laktose, Malk, Soja, Svovldioxid heraf maettede fedtsyrer 11,09

Kulhydrat 64,9 g
Vidste du at... heraf sukkerarter 1319
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 25249
Pa den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefolge retterne bor spises. Salt 93 g
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 539
en god deal.
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