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Spenatsoppa med parmesan och

tomatbruschetta

Spenatsoppa 1. Vérm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
Bakpotatis 1 st .. 2. Spenatsoppa: Skala och dela bakpotatis i mindre bitar.
Bananschalottenlék 1 st L . L

® Vatten 7 di Klyfta schalottenlék. Légg allt i en kastrull. Tillséitt

® Rodvinsvindger Y2
msk

Gronsaksbuljong 1 pdse
Vitlok 1 klyfta
Vispgrddde 2 dI
Babyspenat 100 g
Riven parmesan 25 g

Tomatbruschetta
Surdegspavé 2 st

® Olivolja Y2+Y2 msk
Tomat 2 st

RAdIOk 1 st

Basilika 20 g

Chili flakes 1 forp

® Rodvinsvindger 1tsk
Riven parmesan 25 g

Att ha hemma @
Olivolja, Rédvinsvindger,
Salt, Svartpeppar, Vatten

vatten, rodvinsvindger, gronsaksbuljong och pressad
vitlok. Koka upp och sjud ca 12 min, tills potatisen dr
mjuk.

3. Tomatbruschetta: Halvera surdegspaveé och ldgg pé en
ugnsplat med bakplatspapper med snittytan uppdt.
Ringla dver olivolja och rosta hdgt upp i ugnen ca 5 min.

4.Tdrna tomat och rédlék. Grovhacka basilika. Lagg allt i
en skal. Blanda ner chili flakes, rédvinsvinéiger och
olivolja. Smaka av med lite salt och nymald svartpeppar.
Férdela tomatsalladen pd brédhalvorna. Toppa med
riven parmesan.

5. Spenatsoppa: Tillsatt vispgriidde, babyspenat och riven
parmesan, mixa soppan med stavmixer. Smaka av med
lite salt och nymald svartpeppar. Blir soppan for tjock,
spdd med lite extra vatten.

6. Servera spenatsoppa med bruschetta.



