SOPPA

Belugagulasch

Kock: Maria Dahlquist Tid: 25 min Portioner:

INGREDIENSER

2 dl torkade belugalinser
2 msk olivolja

2 tsk rokt paprikapulver
1/4 rotselleri

1 stjalk blekselleri

2 mordtter

1 paprika

3 potatisar

1 gul Ik

2 vitloksklyftor

1 réd chili

2 tsk torkad timjan

1 msk paprikacréme

1 burk krossade tomater



1 dI rétt (matlagnings-) vin
4-5 dl vatten
1 grénsaksbuljongtérning
3 lagerblad

salt & peppar
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Skar alla gronsaker i smd tarningar.

Hetta upp oljan en kastrull och fras paprikapulvret.

Tillsatt alla gréonsakstarningar, timjan & paprikacréme och 18t frésa i nagra
minuter.

Sl& pé krossade tomater, vin & vatten.

Smula ned buljongtarningen och lagg i lagerbladen.

Skélj linserna och lagg i grytan. Lat puttra i ca 25 min men passa sa att
linserna inte kokar sénder och spad med mer vatten vid behov.

Smaka av med salt och peppar.

Servera garna med en klick créme fraiche och hackade orter.



