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Caldo verde suppe med kartofler,
gronkal og linquica polse

Linquica polse 1. Linquica pelse: Skaer linquica polserne i skiver pa ca. 1

4 stk grillpglser m. linquica cm. Varm en gryde op med lidt olie. Steg linquica

Caldo verde suppe g(zr;/l(s;lczr:1 sprad 3-5 min. Tag dem op og gem olien i

2 stk bagekartofler '

1 stk lag 2. Caldo verde suppe: Skrzel kartoflerne og skaer dem i

2 fed hvidleg mindre tern. Pil lag og hvidlag, hak groft og steg dem i

1 stk laurbaerblad gryden 1-2 min. Kom kartoflerne i og tilseet ogsa

1 pose grentsagsbouillon laurbaerblad, bouillon og vand. Kog det hele ca. 15-20

100 g snittet grenkal min. til kartoflerne er meare. Fjern laurbeerblad og blend

6 dlvand ® suppen med en stavblender. Smag til med salt og peber.

Salat Kom grenkal og linquica pelse i og kog videre i 3 min.

1 stk eeble 3. Salat: Skyl aeble og bladselleri og skeer i mindre tern.

%2 stilk bladselleri Kom det i en salatskal og bland med salatmix,

75 g salatmix napolitana ebleeddike, olivenolie og lidt salt.

1 spsk eebleeddike . S e . .

1 spsk olivenolie © 4. Servef suppen i skale med et dryp olivenolie over med
salat til.

Det skal du have

salt®

peber ®

© basisvare

®© 20-30min 2, 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED



