Ribollita - toscansk gronsakssoppa
med cannelinibonor och svartkal

Ribollita

Morot 1 st
Bananschalottenlok 1 st
Vitlok 2 klyftor

Svartkdal 150 g
Cannellinibénor Y2 férp
Kons. kérsbdrstomater 1
forp

@ Olivolja 1 msk

@ Vatten 4 dl

= Gronsaksbuljong 1
tarning

@ Salt

@ Svartpeppar

Bonspread
Cannellinibénor Y2 forp
Citron %2 st
Bladpersilja10 g

2 Olivolja 2 msk

2 Svartpeppar

@ Salt1krm

Till servering
Surdegspaveé % forp
Bladpersilja10 g

1. Vdrm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).

2.Forberedelser: Skala och tdrna morot smdtt. Finhacka
bananschalottenlék och vitlok. Ansa och strimla
svartkal. Hall av och skélj cannelinibonor till bade
ribollita och bénspread. Finhacka all bladpersilja.

3. Hetta upp olivolja i en stekgryta och frds morot, l6k och
vitlok ca 3 min. Tillsdtt svartkal, konserverade
kérsbédrstomater, vatten och smulad grénsaksbuljong.
Sjud under lock ca 15 min, eller tills gronsakerna ér
mjuka.

4.Grédda surdegspaveé enligt anvisning pd fdrpackningen.

5.Bonspread: Tvdtta citron ordentligt i jummet vatten och
finriv skalet. Légg cannelinibdnor, citronskal, olivolja,
salt och lite nymald svartpeppar i en mixerbunke. Mixa
till en sldt rora med en stavmixer. Blanda ner
bladpersilja. Smaka av med lite pressad citronsaft och
salt.

6. Ror ner cannelinibénor i ribollitan och sjud ytterligare
ca 2 min. Smaka av med lite salt och nymald
svartpeppar.

7. Toppa ribollita med resten av den hackade bladpersilja.
Servera med surdegspaveé och bénspread.
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