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Paprikasoppa med tanelliost och

vitloksbrod

Paprikasoppa

Rod paprika 2 st

Gul lok 1st

Rdda linser Y2 forp

® Olja1tsk

Krossade tomater 1 forp
©® Vatten 2 dl

® Rodvinsvindger Y2
msk

Paprikapulver 1tsk

Chili flakes 1krm
Gronsaksbuljong 1 pdse
Vitlok 1 klyfta

Tanelli hdrdost 1 st
Créme fraiche % dl

Vitloksbrod
Surdegspavé 2 st

® Bakplatspapper 1st
Vitlok 1 klyfta

Torkad oregano Y= msk

Servering
Bladpersilja 20 g
Créme fraiche % dl

Att ha hemma @
Bakplatspapper, Olja,
Rddvinsvindger, Salt,
Svartpeppar, Vatten

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

2.Forberedelse paprikasoppa: Klyfta réd paprika och gul
I6k. Hall av och skdélj réda linser.

3. Paprikasoppa: Hetta upp olja i en stekgryta. Fras
paprika och 16k ca 3 min. Tillséitt krossade tomater, réda
linser, vatten, rédvinsvindger, paprikapulver, chili flakes,
gronsaksbuljong och pressad vitlék. Sjud ca 8 min.

4.Vitléksbrod: Skar surdegspave i skivor, se tips! Lagg pé
en plat med bakpléatspapper och gnid in brédet med
pressad vitldk, olja, lite salt och torkad oregano. Rosta i
mitten av ugnen ca 5 min.

5. Paprikasoppa: Finriv Tanelliost. Tillsdtt riven ost och
créme fraiche till soppan och mixa med stavmixer.
Smaka av med lite salt och nymald svartpeppar.

6. Finhacka bladpersilja. Ringla ner lite creme fraiche i
soppan vid servering. Servera med vitléksbrdd och
toppa med persilja.

TIPS! om ndgon inte gillar vitloksbrod gar det givetvis lika bra att servera bréden som de dr.



