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Rostad tomatsoppa med knapriga
kikartor och mozzarella

Tomatsoppa

Kons. kérsbdrstomater 1
forp

Gul I6k 2 st

® Olivolja 1tsk
Tomatpuré 1 msk

Vitlok 2 klyftor

® Vatten 3dI
Gronsaksbuljong Y2 pase
Torkad oregano Y2 msk
® Socker Y2 tsk

® Salt Y2 tsk

Kikdrtor

Kikdrtor ¥z forp

® Salt1krm

Rokt chilikrydda 2 tsk
® Olivolja1tsk

Till servering
Risoni1dI
Mozzarella Y2 férp
Bladpersilja 20 g

Att ha hemma @

Olivolja, Salt, Socker,
Svartpeppar, Vatten

1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
Koka upp lattsaltat vatten till risonin.

2. Tomatsoppa: Ligg konserverade kdrsbdrstomater i en
ugnsform (ca 20x30 cm). Rosta hégt upp i ugnen ca 20
min.

3. Kikéirtor: Hall av och skolj kikértor. Léigg kikértor i en
plastpdse och tillsdtt salt och rokt chilikrydda. Férslut
och skaka runt sd allt blandas. Tryck till kikértorna lite
Idtt med handen. Hetta upp olivolja i en stekgryta. Fris
kikértorna ca 10 min, tills de har blivit knapriga. Ligg
upp pd ett fat.

4. Tomatsoppa: Hacka gul 16k. Hetta upp olivolja i den
anvinda stekgrytan. Fréis gul l6k pa medelvdrme ca 5
min, tills den mjuknat och fatt fin férg.

5. Koka risoni enligt anvisning pa forpackningen.

6. Tomatsoppa: Tillsétt tomatpuré i grytan med Iék och lat
frdsa med under omrérning ca 1 min. Ror ner pressad
vitlék, de rostade tomaterna, vatten, grénsaksbuljong,
torkad oregano och socker. Koka upp och sjud ca 4 min.

7. Mixa sldt med stavmixer och smaka av med lite salt och
nymald svartpeppar. Spdd med lite vatten till 5nskad
konsistens.

8.Bryt mozzarella i bitar och strimla bladpersilja.

9. Blanda ner risoni i soppan. Servera tomatsoppa i djupa
skdlar. Toppa med mozzarella, kikéirtor och persilja.



