Paprika- och sGtpotatissoppa med
chimichurri och bocadillos

Paprika- &
sotpotatissoppa
Sotpotatis 1 st

©® Bakplatspapper 1st
Rod paprika 1 st
RAdIBk Y2 st

Vitlok 1 klyfta

® Vatten 5dl
Gronsaksbuljong 1 forp
Limesaft ¥z st

Chimichurri

RAdIBk Y2 st
Bladpersilja 20 g
Vitlok 1 klyfta
Limeskal ¥z st

@ Olivolja 1 msk
Vitvinsvinéger 15ml 1
pdse

Chili flakes Y forp

® Salt2 krm

Koriander spread
Smad vita bonor 1 forp
Lime, skal+saft Y2 st
Koriander 20 g

® Olivolja 1 msk

® Salt % tsk

Bocadillos

Surdegspave 2 st
Avokado 1 st
Fromix 1forp

Att ha hemma @

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

2. Paprika- och sdtpotatissoppa: Skala och térna
sotpotatis. Ligg pd en pldt med bakpldtspapper och
blanda med lite olivolja. Halvera och kérna ur réd
paprika. Lagg paprikan pd pldten och rosta allt mitt i
ugnen ca 20 min.

3. Chimichurri: Finhacka rédldk, bladpersilja och vitlék.
Tvdtta lime i ljummet vatten och finriv skalet (spara
hélften till steg 4). Ldgg allt i en skdl och blanda med
olivolja, vitvinsvindger, chili flakes och salt.

4.Koriander spread: Hall av och skélj sma vita bonor. Ligg
i en mixerbunke. Tillsatt limeskal, koriander, olivolja och
salt. Mixa slédtt med stavmixer. Spad eventuellt med lite
vatten for en ldsare konsistens.

5.Bocadillos: Virm surdegspavé enligt anvisning pd
forpackningen. Grop ur och skiva avokado. Skar upp
brodet och fyll med koriander spread, avokado och lite
chimichurri. Toppa med lite frémix (se tips!).

6. Paprika- och sotpotatissoppa: Skiva rédldk och vitlok
tunt. Hetta upp lite olivolja i en stekgryta och frés 16k
och vitlék ca 3 min.

7. Tillsatt de rostade gronsakerna, vatten och
gronsaksbuljong. Koka upp och mixa soppan slét. Spéd
eventuellt med lite mer vatten om soppan blir for tjock.
Tillsdtt pressad saft fran den anvénda limen. Smaka av
med lite salt och nymald svartpeppar.

8. Toppa paprika- och sétpotatissoppa med resten av
chimichurrin. Servera med bocadillos.

Bakplatspapper, Olivolja,
Salt, Svartpeppar, Vatten

Notera att ingredienser kan avvika frén re

TIPS! Rosta frémix i en torr och het stekpanna tills den dr gyllene!
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