Godt Z;)ol.evert

Sotpotetsuppe med kokt egg, pak
choy og rustikke multibrad

Setpotetsuppe 1. Varm opp stekeovnen til 230 grader pé& over- og
2 stk gulrgtter undervarme (se tips). Kok opp omtrent 1 liter vann i
1 stk pak choy en kjele til eggene.

700 g spicy setpotetsuppe 2. Sgtpotetsuppe: Skrell og kutt gulrattene i tynne

Kokt egg strimler. Skyll og kutt pak choyen i strimler. Hell
2 stk egg suppen over i en kjele, og kok opp p& middels hay
11vann® varme under omrgring. Ha gulrgttene og pak

choyen i suppen, og la grennsakene trekke i suppen

Brad i 3-4 minutter

2 stk rustikke multibred
3. Kokt egg: Kok eggene i vannet fra punkt 1i7-8
¢ Basisvare minutter. Skyll eggene i kaldt vann, skrell dem og
del dem i to.

4. Bred: Stek bradene som anvist pa pakken.

5. Vel bekomme!

Bildet kan avvike noe fra oppskriften. @ TI PS!

Du kan ogsa steke brgdene i en bradrister hvis du har det. Da trenger du ikke &
® 15-20min 2 2 porsjoner OH_0020-2 sette pd ovnen.




