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Rostad paprikasoppa med vitlok-
och rosmarinbrod

Rostad paprikasoppa
Rod paprika 2 st

Tomat 2 st

©® Bakplatspapper 1st
Bananschalottenlok 1 st
Vitlok 1 klyfta

Chili flakes 1krm

® Vatten 4 2 dl
Tomatpureé Yz forp
Torkad oregano 1 tsk
Vitvinsvindger 15ml %
pase

Gronsaksbuljong 1 pdse

Bonspread

Vita bénor 1 forp
Citron ¥z st
Vitlok 1 klyfta

® Olivolja 2 msk
® Salt2 krm

Rosmarinbrod
Surdegsbaguette 1 st
@ Olivolja 2 msk
Rosmarin/timjan mix Y2
forp

Att ha hemma ®
Bakplatspapper, Olivolja,
Salt, Svartpeppar, Vatten

1. Vdrm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).

2.Rostad paprika: Halvera réd paprika och ta bort
kdrnhuset. Halvera tomat. Léigg pa en pldt med
bakpléatspapper och rosta hdgt upp i ugnen ca 15 min.

3.Bénspread: Hall av och skélj vita bénor. Légg i en
mixerbunke. Skélj citronen ordentligt i ljummet vatten
och finriv skalet. Tillsdtt rivet citronskal, pressad
citronsaft, pressad vitlék, olivolja, salt och lite nymald
svartpeppar. Mixa slétt.

4.Rosmarinbréd: Dela baguetten pd Iingden och ldgg pé
en ugnspldat med bakpldtspapper. Blanda olivolja,
rosmarin/timjan mix och lite salt i en skdl. Pensla
blandningen éver brédet. Gradda mitt i ugnen ca 10 min.

5. Rostad paprikasoppa: Finhacka bananschalottenlék.
Hetta upp lite olivolja i en rymlig kastrull eller stekgryta.
Stek lok, pressad vitlék och chili flakes (efter egen
smak) ca 2 min. Tillsdtt de rostade gronsakerna, vatten,
tomatpuré, torkad oregano, vitvinsvindger och smulad
gronsaksbuljong. Sjud ca 3 min. Mixa soppan sléit med
stavmixer. Smaka av med salt.

6. Toppa soppan med lite torkad oregano. Servera med
rosmarinbréd och bénspread.



