LINAS @ viktviktarna

WW_004_2

Scanna for att regga receptet i WW-appen: E]E’g._ﬁf

Detta recept @r ett samarbete med ViktVéktarna. Har du frégor om receptet eller ViktVéktarnas program,

hér av dig till matkasse@viktvaktarna.se
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Sotpotatis- och linssoppa med
picklad chili och sesamfron

Picklad chili

R&d chili1st

Gron chili1st

> Socker 1% msk

@ Attiksprit (120/0) 1 msk
@ Vatten 2 msk

Sotpotatis- och
linssoppa

Sotpotatis 1 st

Gul I6k 1 st

Vitlok 1 klyfta

Ingeféra Y2 bit
Coconut cream Yz forp
Réda linser, (torkade) 1dl
Lime, (limesaft) 1 st
Matyoghurt 2 dl
Koriander 20 g
Sesamfron Y2 msk

2 Neutral olja 1tsk
@ Tomatpuré 1 msk
@ Vatten 3% dl

2 Grénsaksbuljong 1
tarning

@ Salt

1. Picklad chili: Blanda socker, dttiksprit och vattenien
kastrull. Koka upp och sjud Y2 min. Strimla réd- och grén
chili. Blanda ner i lagen och stdll in i kylen.

2. Sétpotatis- och linssoppa: Skala och térna sétpotatis
smdtt. Hacka gul I6k och vitlok. Skala och finriv
ingeftira.

3. Hetta upp neutral olja i en stekgryta och stek gul 16k ca
2 min. Blanda ner vitldk, ingeféira och tomatpuré, fris
ytterligare ca ¥ min under omrérning.

4.Blanda ner coconut cream, vatten, smulad
gronsaksbuljong och réda linser. Koka upp och ldt
sedan sjuda med locket pd gldnt tills sétpotatisen och
linserna @r mjuka, ca 15 min.

5. Mixa soppan sldt med stavmixer och smaka av med
pressad limesaft och lite salt.

6. Servera sotpotatis- och linssoppa i djupa tallrikar.
Toppa med en klick matyoghurt, koriander, sesamfrén
(se tips!) och avrunnen picklad chili.

TIPS! Rosta gdrna sesamfréna i en torr och het stekpanna.



