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Hjemmelaget tomatsuppe med
salsicciaboller, egg og varme brod

Tomatsuppe

1stk sjalottlok

1stk hvitloksfedd

1stk gulrot

1boks hakkede tomater
1 pakke hensebuljong
1stk gul paprika

150 g lett creme fraiche
@ 3dlvann

Kokte egg
2 stk egg

Salsicciaboller
300 g salsicciadeig

Brod
2 stk rustikke multibred

Tilbehor

1bunt bladpersille
@ olje

@ salt

1 pepper

1
2

Varm opp stekeovnen til 230 grader varmluft.

Tomatsuppe: Skrell og finhakk sjalottleken og hvitloken.
Skrell og riv gulroten pa den grove siden av et rivjern. Varm
opp en mellomstor kjele til middels hey varme, og ha i litt
olje. Stek leken, hvitleken og gulroten i 2-3 minutter. Ha i
de hakkede tomatene, hensebuljongen og 3 dl vann, og
kok opp. La suppen koke pa middels varme i omtrent 10
minutter.

Kokte egg: Kok eggene i en liten kjele i 7-9 minutter. Skyll
de ferdigkokte eggene i kaldt vann. Skrell og kutt demii
bater.

Salsicciaboller: Varm opp en stekepanne til hoy varme,
og hailitt olje. Apne enden pa salsicciapakken, og klem ut
sma kjottboller i stekepannen. Stek bollene i 3—4 minutter,
til de er gylne.

Tomatsuppe med salsicciaboller: Kutt paprikaenii
terninger. Rer inn créme fraichen i tomatsuppen, og vend
inn salsicciabollene og paprikaen. La suppen trekke til
resten av retten er ferdig, og kjettbollene er
gjennomvarme. Smak til med salt og pepper.

Bred: Tilbered multibredene som anvist pa pakken.

Tilbehor: Skyll og grovhakk persillen. Ha eggebatene i
suppeskalene ved servering, og server multibredene og
persillen til retten.

Tips fra kokken: Krydre suppeskalene til de voksne med litt chiliflak for en spicy vri.



