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Kottfarssoppa med vitloksbrod

Kottfirssoppa

Gul lok 1st

Vitkal 150 g

Vitlok 1 klyfta
Tomatpuré 1forp
Paprikapulver 12 tsk
Peppar- och fankdalsmix
Y2 forp

Notfdrs 250 g

® Vatten 3 dI
Krossade tomater 1 forp
Vitvinsvinéger 15ml 2
pdse

Chili flakes 1 krm
Kycklingbuljong 1 pése

Vitloksbrod

Surdegsbaguette 1 st
Vitlok Y2-1klyfta
® Smor25¢g

Att ha hemma @

Olja, Salt, Smor, Socker,
Svartpeppar, Vatten

1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2.Forberedelser: Hacka gul I6k. Skdr vitkdl i ca 2x2 cm
stora bitar.

3. Kéttfirssoppa: Hetta upp lite neutral olja i en rymlig
stekgryta. Fras vitkél och gul 16k ca 3 min. Tillsdtt
nétfdrs, pressad vitlok, tomatpuré, paprikapulver och
peppar- och fankdlsmix, fris ytterligare ca 5 min.

4.Tillsatt vatten, krossade tomater, vitvinsvindger, lite
chili flakes (efter egen smak) och kycklingbuljong. Koka
upp och sjud ca 15 min eller till servering. Smaka av med
lite socker, salt och nymald svartpeppar.

5. Vitloksbrdd: Blanda pressad vitlok med rumstempererat
smor pd en tallrik. Dela surdegsbaguetten pd mitten och
dela till fyra halvor. Fordela vitlokssméret pa
brédhalvorna toppa med lite salt. Tillaga hégt upp i
ugnen ca 10 min, tills brodet har fatt fin férg.

6. Servera kottfirssoppa med vitloksbrad.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



