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® 25-35min

O, 2 PORTIONER

4 DAGES HOLDBARHED

Bedom retten og lees mere: &
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Lers
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Eventyrsuppe med grontsager og

strimler af gris

Suppefyld

1 stk broccoli

1 stk bolsjebede

1 stk gulerod

300 g strimler af skinkeinderlar

Suppe

1Y2 pose grentsagsbouillon
Y2 pose risoni

1 spsk sojasauce

7 dlvand ©

Brad
2 stk bred

Det skal du selv have
olie®
peber ©

b basisvare

. Grontsager: Skyl broccoli og skeer i sma buketter. Skrael

bolsjebede og gulerod. Del bede pa langs og skaer
begge i tynde skiver.

2. Suppe: Bring vand og bouillon i kog i en stor gryde.

Tilsaet risoni og kog 8-9 min. under lag.

. Suppefyld - kad: Dup kadet tort med kekkenrulle. Varm

lidt olie op pa en stor stegepande og brun kedet ca. 2
min. til det har faet stegeskorpe. Laeg det til side pa en
tallerken.

. Bred: Varm bredet pa bredristeren.

5. Grentsagsfyld: Kom lidt mere olie pa panden og svits

grentsagerne ca. 1 min. Kom dem op i suppen og lad
det koge i 2 min.

. Eventyrsuppe: Kom kedet i suppen og kog det kort

igennem. Smag til med sojasauce og peber og servér
suppen med brad til.



