Enkel minestrone med krydret
pglse og tapenadetoast

Vet du hva jeg sitter her og tenker pa? At tidsklemmen er en
darlig klem. Jeg treffer pa den over alt. I barnehagen hvor
lyden av overtrgtte unger nesten, men bare nesten, overdgver
stgyen fra sinnasultne mgdre og fedre som klamrer seg til
hapet om at stemmen deres fortsatt hgres talmodig og
kontrollert ut mens de forsgker & skuffe barna ut av
barnehagen. I butikken (mandag kl.16.35) hvor de samme
foreldrene gar apatisk fra hylle til hylle for & forsgke a
finne pa noe de kan ha til middag mens de forer barna med
skorper fra brgdskjeremaskinen og angrer pa at de ikke pisket
seg 1 butikken lgrdag ettermiddag i stedet. Trust me, I’'ve
been there. Men de siste manedene har jeg begynt & lage
mandagsmiddagen (nesten) ferdig pa segndag, slik at jeg raskt
og triumferende kan slenge middagen pa bordet fgr noen rekker
a si tidsklem. S3 er det bare tirsdag, onsdag og torsdag igjen
da. []
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Minestronegryte:

(nok til fire)

2 ss olivenolje

2 lgk, finhakket

4 hvitlgksfedd, finhakket

4-6 gulrgtter, i terninger

4 selleristenger, 1 terninger
2 store poteter, 1 terninger

6 gode, krydrede polser i skiver (jeg liker de fra Grgstad
gard)

1 ss tomatpure
2 bokser gode, hakkede tomater

1 boks cannelinibgnner (store hvite bgnner), skylt og rent av
1 en sil

1 terning kyllingbuljong
smak til med salt, pepper, sukker og sitronsaft

hakket bladpersille, til servering

Tapenadetoast:
brodskiver (jeg hadde loff!), skaret i fire
olivenolje (til & pensle brodet med)

1,5 dl kalamataoliven uten sten



2 fedd hvitlek, grovt hakket
2 ss olivenolje

2 ts kapers

1 liten neve bladpersille

1-2 ss sitronsaft (fra fersk sitron)

pepper

Ha (feorste mengde) olje i en tykkbunnet kjele og fres
grgnnsakene pa lav varme i 10-15 minutter. Tilsett i tomatpure
og tomater pa boks. Ha ogsa i 0,5 dl vann og buljongterningen.
(Du kan evt tilsette litt mer vann sener om du synes den blir
for” tykk”). Kok til grgnnsakene er mgre. Hvis du lager dette
kvelden fgr du skal spise den, setter du den til avkjegling na.
Hvis du lager den samme dag, kan du nd ha i pglser og bgnner
og varme opp. Smak til med salt, pepper, sitron og sukker. Ha
over persille og server med tapenadetoast eller annet godt
brgd. Dette er sunn og god hverdagsmat, kos deg! []

Toasten lager du ved a pensle olje pa bredskiver og steke de i
ovnen i ca 10-12 minutter pa 200 grader. Pass pa at de ikke
brenner seg. Tapenaden fikser du enkelt ved a mose oliven,
persille, hvitlegk, olivenolje og kapers til en glatt pure med
stavmikser eller foodprossessor. Smak til med pepper og
sitronsaft. Smgr tapenaden pa toasten og server.
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