Za'atar topping
Sesamfron Y2 msk
Torkad oregano Y2 msk
Citron ¥z st

Paprika- & tomatsoppa
Rdd paprika 2 st

Tomat 1st
Bananschalottenldk 1 st
Vitlék 2 klyftor

Smd vita bonor 1forp
Pizzasds 1dl

Torkad oregano Y2 msk
@ Olivolja

2 Socker ' tsk

& Rodvinsvindger 1tsk
@ Salt

@ Svartpeppar

@ Vatten 4 dl

@ Grénsaksbuljong 1
tdrning

Brod
Surdegsbaguette 1 st
2 Bakpldtspapper 1st
@ Olivolja 1 msk

@ Flingsalt

Till servering
Matyoghurt 1dl

AN i ag .

FEAS L o
NN o
gy

FAARNE pa 7, N, LEC B o
R
£

FEFASONI L2 SNy o

Notera att ingredienser kan

® 30-40min S, 2 PORTIONER ca-aln

Paprika- och tomatsoppa med
za'atarkryddat brod

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

2. Za'atar topping: Finriv citronskal. Krossa sesamfron,
torkad oregano och citronskal i en mortel. Om du inte
har en mortel kan du blanda allt i en skal.

3. Paprika- och tomatsoppa: Klyfta réd paprika, tomat och
bananschalottenlok. Skiva vitlok tunt. Hall av och skélj
smd vita bénor.

4.Hetta upp lite olivolja i en kastrull eller stekgryta. Fras
paprika, tomat, l6k och vitlok ca 5 min pd hog virme.

5. Tillsdtt pizzasdas, hdlften av bénorna, socker,
rodvinsvindger, torkad oregano, lite salt och nymald
svartpeppar. Blanda ner vatten och smulad
grénsaksbuljong. Lat sjuda ca 12 min under lock.

6.Brdd: Dela surdegsbhaguette pd ltingden. Léigg halvorna
pa en pldt med bakpldtspapper. Ringla dver olivolja och
stro pd rikligt med za'atar och lite flingsalt. Gradda mitt i
ugnen ca 10 min, tills brodet fatt fin firg. Ringla dver lite
extra olivolja.

7. Paprika- och tomatsoppa: Ta kastrullen fréin véirmen
och mixa soppan sléit med stavmixer. Rér ner resten av
bénorna.

8. Ldgg upp paprika- och tomatsoppa i djupa tallrikar och
toppa med en klick matyoghurt. Servera med
za'atarkryddat bréd.

TIPS! Blir det za'atar éver? Spara i en burk och stré gérna pé en sallad!



