Ribollita

(6-8 pers.)

3 spsk olivenolie

2 løg, hakkede

2 gulerødder, skåret i skiver

4 fed hvidløg, knuste

2 bladselleri, fint skåret

1 fennikel-knold, renset og hakket

2 store courgetter, fint skåret

400 g hakkede tomater fra dåse

2 spsk pesto - enten hjemmelavet eller færdigkøbt

9 dl grønsagsbouillon

400 g små, grønne bønner eller borlottibønner, afdryppede

Salt og friskkværnet sort peber

Til servering

450 g frisk spinat

1 spsk ekstra-jomfru-olivenolie + lidt til at stænke med

6-8 skiver franskbrød

Høvlet parmesanost (valgfrit)

Sådan gør du:

Opvarm olien i en stor kasserolle. Tilsæt løg, gulerødder, hvidløg, bladselleri og fennikel. Sauter i 10 minutter. Tilsæt courgette-skiverne, og sauter

i yderligere 2 minutter. Tilsæt hakkede tomater, pesto, bouillon og bønner. Bring gryden i kog. Skru ned for varmen, læg låg på, og lad gryden småsimre

i 25-30 minutter - til alle grønsagerne er møre. Smag til med salt og friskkværnet sort peber.

