Minestrone

Italienerne kalder med rette minestrone for juvelen blandt
supper. Denne kraftige bonderet laves pa utallige mader.
Ofte har hver familie sin private opskrift. Men italienske
husmgdre laver den ogsé tit efter det for handenvaeren-
des princip, blot med visse grundingredienser som tgrre-
de bgnner, fleesk og tomater. Suppen er fyldig og ret tyk af
de mange gode sager, sd den kan glimrende udggre et helt
maltid evt. blot med frisk frugt ovenpa.

Bonnerne sattes i blgd et degn i rigeligt vand. Koges i
iblgdsetningsvandet tilsat salt og olie, til de er mgre (ca.
1 time) og heeldes til af drypning i en sigte.

Fleesket skeeres i terninger og ristes i en stor tykbundet
gryde. Hakket hvidlag og hakket lag svitses sammen med
fleesket, inden snittet kal, selleri skaret i bjeelker, gule-
rodsskiver og fldede tomater uden kerner skéret i bade
tilseettes. Det hele blandes godt og finhakkede krydder-
urter (evt. terrede) og bouillon tilsettes. Suppen koges
1-1% time under lag ved svag varme. Ca. 20 min. far sup-
pen er feerdig tilseettes itubraekket makaroni eller italien-
ske suppehorn samt grenne bgnner. Zrter og hvide bgn-
ner tilsettes forst 5 min. for suppen serveres. Suppen
koges ferdig, evt. spaedes lidt mere bouillon ved under
kogningen. Ved anretningen drysses hakket persille og
reven muskatngd over, og masser af reven parmesanost
serveres til. Italienerne pastar, at den skal veere friskrevet.
Velassorterede osteforretninger forhandler parmesanost i
hele stykker, som De selv kan rive.

Opskriften er ca. 40 &r gammel.
Mit endelige resultat fraviger en smule fra ovenstaende.
Bl.a. hvide tgrrede bgnner og makaroni er ikke noget jeg

elsker.

God forngjelse! - Peer Holm

Ingredienser:

6-8 personer

Y4 kg terrede hvide bgnner vand, salt,
1-2 spsk olie

150 g letsaltet flaesk eller bacon

1-2 fed hvidlag

2-3 dl hakket lag

ca. ¥ kg hvidkal

4 stilke bladselleri ell. 200 g selleri,
2 store gulergdder

5 tomater,

2 spsk hakket persille,

2 spsk finhakket lgvstikke

evt. 2 tsk tarret (*)

1 spsk selleritop (*)

1 spsk finhakket basilikum eller 1 tsk
tarret (*)

2V, ] kraftig oksebouillon

Y4 kg grenne bgnner

2 dl eerter, 150 g maccaroni

eller suppehorn

1-2 spsk hakket persille,

evt. tsk reven muskatngad eller -pulver,
reven parmesanost

(*) Kan udelades.



