S, 2 PORTIONER

® 30-40min

Tomat- och zucchinisoppa med
ostgratinerat brod och krasse

Tomatsoppa
Quattrocento 25 g
Zucchini1st
Bananschalottenlok 1 st
Vitlok 1 klyfta

Hela konserverade
tomater 1 forp

Torkad rosmarin ¥ tsk
Chili flakes 2 krm

@ Olivolja

= Tomatpuré 1 msk

2 Vatten 3 dl

{2 Socker 1tsk

2 Balsamvindger 1tsk
@ Grénsaksbuljong 1
tarning

2 Salt

Ostgratinerat brod
Quattrocento 25 g
Surdegspaveé 4 st
Vitlok 1klyfta

@ Olivolja 1 msk

{2 Bakplatspapper 1st

Till servering

Fromix 20 g
Krasse 1forp

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

2. Tomat- och zucchinisoppa: Finriv quattrocento. Tarna
zucchini och bananschalottenlék. Hetta upp rikligt med
olivolja i en stekgryta och frds zucchini, 16k, pressad
vitlék och tomatpuré ca 4 min. Tillsétt hela
konserverade tomater, vatten, socker, balsamvinéger,
smulad grénsaksbuljong och chili flakes. Sjud under
lock ca 10 min.

3. Ostgratinerat brod: Finriv quattrocento. Blanda ost,
olivolja och pressad vitlék i en bunke. Skér ett kryss i
varje surdegspavé och fyll med ostblandningen. Légg
pa en pldt med bakpldtspapper. Gratinera hogt upp i
ugnen ca 8 min, tills brodet fatt fin farg.

4.Rosta fromix hastigt i en torr och het stekpanna.

5. Tomat- och zucchinisoppa: Tillsdtt riven ost till soppan.
Mixa sléit med stavmixer. Smaka av med lite salt.

6. Toppa tomat- och zucchinisoppa med krasse och
fromix. Servera med ostgratinerat brdd.



