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Bedam retten og lees mere: !

Toscansk suppe med okse og banner

Det skal du bruge 1. Grentsager: Pil lag og hvidleg og hak dem fint. Skrael
Y2 stk lag gulerod, skyl bladselleri og skeer begge dele i tern.
1fed hvidieg 2. Oksekad: Skaer kodet i sma tern 1x1 cm.

stk gulerod
1 stilk bladselleri 3. Suppe: Varm lidt olivenolie i en gryde og steg
300 g oksesteg af tykkam grentsagerne 2-3 min. Kom hakkede tomater og 2 dl
/2 dase hakkede tomater vand i. Tilseet bouillon, dreenede bgnner, timian og
14 pose grentsagsbouillon okseked. Lad det smasimre under omraring i 10 min.
/> dase benner Kom kalen i og kog yderligere 2 min. Spaed til med vand,
2 pose timian hvis suppen bliver for tar. Smag til med salt og peber.
75 g kalmix 4. Bred: Lun bredet i en bredrister
2 stk bred ’ ’ ‘
Det skal du selv have 5. Servér den varme suppe med bred til.
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