Minestrone og grgnkalstartar med
aioli pa ristet rugbred

Denne opskrift er til 25 bgrn i alderen 11-15 ar

Ra convenience: "Naturen er bade spiselig og appetitlig, og vi
skal spise mere af den rat. Det er sundt og giver gode smagsoplevelser og nerver i arstiden. Det er
livskvalitet”. Sgren Ejlersen, Arstiderne.

Det skal I bruge

Minestrone

6%2 bundt porrer (ca. 12 kg)

1300 g gulergdder

2 kg selleri, pastinak og/eller persillerod

2 kg kartofler

7 spsk koldpresset rapsolie

975 g korn f.eks. spelt, kamut, emmer eller hvede
Ca. 13 liter vand

Suppevisk af f.eks. porretop, timian, persillestilke, laurbar og sort peber
2 kg frisk grgnkal

5 tsk havsalt og kvarnet sort peber

Grgnkalstatar

2 kg frisk grgnkal
7 rgdlgg

25 skiver rugbrgd

Raps aioli (kan eventuelt erstattes af feerdiglavet aioli, som kgbes pa glas)
7 ®ggeblomme, pasteuriseret

7 kartoffel, kogt og afkglet

7 fed hvidlgg

7 tsk @&bleeddike

2 dl koldpresset rapsolie

5 tsk havsalt

Sadan ggr du:

1. Skur eller skrel grgntsagerne og sker dem i grove tern.

. Kom olien i en stor gryde, tils@t grgntsager og sauter et par minutter.

Kom kornene i og vend dem med grgntsagerne. Hald vand ved, kom suppevisken i og lad
suppen simre i 20 minutter.

4. Hak grgnkalen groft og stil til side. Den skal blot koge med det sidste minut.

Hak den grgnkal, der skal bruges til tartar, meget meget fint.

6. Hak rgdlgget fint.
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7. Mos den kogte kartoffel til aiolien og rgr den med &ggeblomme og salt. Kom knust hvidlgg
og eddike i og tilset olie i en meget tynd strale, mens der piskes. Fortynd med lidt koldt
vand og smag til med salt, peber, hvidlgg og eddike.

8. Vend grgnkélen med aioli og fint hakket rgdlgg. Smag til igen.

9. Rist rugbrgd sprgde i en brgdrister, kom en god skefuld grgnkalstatar pa rugbrgdsskiverne,
drys med hakket lgg

10. Tilset groft hakket grgnkal til ministronen, lad den koge ét minut og servér sammen med
grgnkalstartar pa rugbrgd



