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Mustig soppa med kottfars och
nygraddat brod

Kéttfirssoppa
Bananschalottenlok 1 st
Morot 1 st

Rod paprika 1st
Bakpotatis 1 st

No6tfars 250 g
Paprikapulver ¥ msk
Tomatpuré 1% msk
Vitlok 1 klyfta

® Vatten 3 dI
Kycklingbuljong 1 pése
Tomatsds 1 forp

Tillbehor

Surdegspaveé 2 st
Bladpersilja20 g

Att ha hemma @
Olivolja, Salt,
Svartpeppar, Vatten

1. Vdrm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).
2. Viirm surdegspavé enligt anvisning pa férpackningen.

3. Forberedelser: Finhacka bananschalottenlék. Skala och
slanta morot. Tarna réd paprika. Skala och skér
bakpotatis i sma tdrningar.

4. Kottfirssoppa: Hetta upp rikligt med olivolja i en rymlig
stekgryta. Stek nétférs och I6k ca 3 min, tills férsen fatt
fin féirg. Tillsatt morot, paprika och potatis. Frds allt
ytterligare ca 3 min pd medelvdrme.

5. Tillsdtt paprikapulver, tomatpuré och pressad vitlok.
Fréis ytterligare ndgon minut.

6. Ror ner vatten, kycklingbuljong och tomatsds.

7. Koka upp och sjud sedan pd svag vidrme ca 10 min, tills
potatisen @r mjuk. Smaka av med lite salt och
nymald svartpeppar.

8. Toppa soppan med bladpersilja och servera med
nygréddat brod.



