LiNAS

Betygsdtt din rdtt och las mer:

Paprikasoppa med Tanelliost och
vitloksbrod

Detta ér ett lagkalorirecept, vilket kan innebéra att allt i férpackningen inte anvénds. Folj receptet
noggrant fér att varje portion ska hdlla sig under 550 kcal.
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2 PORTIONER

Paprikasoppa

RAd paprika 2 st

Gul I6k 1st

® Olivolja 1 msk
Krossade tomater 1 forp

1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
2. Forberedelser: Klyfta rod paprika och gul I6k.

3. Paprikasoppa: Hetta upp olivolja i en stekgryta. Fréis
paprika och 16k ca 4 min. Tillsétt krossade tomater,

: xgttt‘en 4. d.l. v, msk vatten, vitvinsvindger, paprikapulver, torkad oregano,
itvinsvinager 7= ms chili flakes, gronsaksbuljong och pressad vitlok. Koka
Paprikapulver 1tsk

Torkad oregano 1tsk
Chili flakes 2 krm
Gronsakshuljong 1 pése
Vitlék 1klyfta

Tanelli hardost 2 st
Matyoghurt ¥ dI

Vitloksbrod
Surdegspaveé 2 st

® Bakplatspapper 1st
Vitlok 1 klyfta

® Olivolja 2 msk
Torkad oregano Y2 tsk

Till servering
Matyoghurt 2 dl
Bladpersilja 20 g

Att ha hemma @
Bakpldtspapper, Olivolja,
Salt, Svartpeppar,
Vatten, Vitvinsvindger

upp och sjud ca 8 min.

4.Vitloksbrod: Dela surdegspavé pa hdlften. Lagg pd en
plat med bakplatspapper och gnid in brodets snittyta
med pressad vitlok, olivolja, salt och torkad oregano.
Rosta i mitten av ugnen ca 7 min.

5. Paprikasoppa: Finriv Tanelli hdrdost. Tillséitt ost och
matyoghurt till soppan och mixa slét med stavmixer.
Smaka av med lite salt och nymald svartpeppar.

6. Strimla bladpersilja. Ringla ner lite matyoghurt och strd
lite persilja dver soppan. Servera med vitléksbrdd.



