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Varmande spansk chorizosoppa
med svarta bonor och surdegsbrod

Spansk chorizosoppa
Purjolék ¥ st

Morot 1 st

Selleristjdlk 1 st
Svarta bénor 1 forp
Chorizofars 250 g
Vitlok 1 klyfta
Tomatpuré 1forp

® Vatten 5dI
Kycklingbuljong 1 pdse
Torkad oregano Y2 forp
Rokt paprikapulver Yz-1
forp

Till servering

Surdegspave 2 st
Matyoghurt 1dI

Att ha hemma @
Olja, Salt, Svartpeppar,
Vatten

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

2. Spansk chorizosoppa: Halvera och skélj purjoldk
noggrant. Skér i cm-tjocka skivor. Skala och téirna morot
och selleristjdlk. Hall av och skélj svarta bénor. Hetta
upp lite olja i en stekgryta och frds chorizofdrs ca 4
min.

3.Tillsatt purjolok, morot, selleristjélk och pressad vitlok
till grytan och frds ytterligare ca 2 min. Blanda ner
tomatpureé, vatten, kycklingbuljong, torkad oregano och
rokt paprikapulver. Koka upp och tillsdtt svarta bénor,
sjud ca 15 min. Smaka av med lite salt och nymald
svartpeppar.

4.Till servering: Tillaga surdegspavé enligt anvisning pé
forpackningen.

5. Servera spansk chorizosoppa med en klick matyoghurt
och nybakat surdegspave.



