Bedam retten og lees mere: ! ¥

| 4 \ (A

(]) RETNEMT

a7V

Tomatsuppe med bonner og

O, 2 PORTIONER

@© 20 - 30 min 4 DAGES HOLDBARHED

linquicapolse

*Tallet i parentes er til dig, der har
bestilt
ekstra protein.

Det skal du bruge

4 stk tomater

1 fed hvidleg

1 stk lag

1 tsk oregano

1 d&se hakkede tomater

1 pose grentsagsbouillon

2 (3)* stk grillpelser m. linquica
1 dase kidneybonner

2 stk surdejsboller

Det skal du selv have
salt ©

peber ©

olie®

sukker ©

b basisvare

() TIPs!

. Tomatsuppe: Skyl tomater og skeer i tern. Pil leg og

hvidleg og hak groft. Varm en gryde op med lidt olie og
steg leg og hvidlag i 2 min. Tilsset tomater, oregano,
hakkede tomater, bouillon og 3%z dl vand. Kog under
lag i 10 min.

. Linquicapelse: Skeer palserne i 1 cm tykke skiver. Rist

dem pa en pande i lidt olie til de far farve.

. Tomatsuppe - fortsat: Blend suppen med en

stavblender. Tilseet bonner og kog videre 5-7 min. Smag
til med salt og peber og evt. lidt sukker.

. Surdejsboller: Skaer bollerne igennem og lun pa

brodrister.

. Anret: Tilseet polserne til suppen lige inden

servering. Servér tomatsuppen i dybe tallerkener eller
skale med lunt bred til.

Du kan ogsa blende bannerne med i suppen, hvis du forestraekker det



