Zuppa di piemonte

Til 4 personer
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400 g limousin kjøtt

2 skiver bacon

2 stengler stangselleri el. vannselleri

2 ss olivenolje el. rapsolje

2 stk purreløk

2 stk løk

2 gulrøtter

2 bakepoteter

2 laurbærblad

ca. ½ l buljong

4 blad savoykål

1 bunt persille

100 g revet Parmesanost

Godt brød

Tilberedning:

Skjær kjøttet og baconskivene i blyant-tynne stimler i ca. 3 cm lengde. Hell oljen i en romslig gryte, la den bli varm og brun lett kjøtt- og baconstrimlene.

Rens belgsellerien og purrene,  og skjær den i ca. 5 cm lange biter før de snittes i fine strimler. Skrell løken og potetene og snitt dem i fine strimler. Skrell gulrøttene og skjær dem i små terninger. Hell grønnsakene i gryten sammen med kjøttet og la dem steke i 2 min. Tilsett buljongen og de to laurbærbladene.

La det hele trekke  i ca. 30 min. – og tilsett ev. mer buljong underveis og skum av hvis nødvendig.

Etter de 30 min. tilsettes savoykålen – også skåret i fine strimler. La suppen trekke i ca. 15 min., og tilsett finhakket persille og Parmesanost.

Rør godt om, og server suppen rykende varm til godt brød.

Besøk oss på www.limousin-unik.no
