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Grillad paprikasoppa
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Det ha2r a2r en underbart god soppal Dessutom doftar ko2ket ljuvligt da? paprikorna
och vitlo2ks- klyftorna rostas. Chilima2ngden kan o2kas pa? fo?r den som o2nskar mer
sting. Sko?lj inte ur pannan efter det att vitlo2ken rostats, vitlo2ken ger god smak a2t
bro2det!

INGREDIENSER

5 stycken réda paprikor

1 stycken rod 6k

2.5 matskedar olivolja till pannan

1 matskedar rédvinsvager

1 liter vatten

2 stycken ta@rningar ho?ns- eller gro2nsaksbuljong salt

CHILI, ROSTAD VITLO?K OCH STEKTA BRO?DPINNAR
1 stycken ro2d chili, t ex spansk peppar

3 stycken vitloksklyftor

2+2 matskedar olivolja till pannan

4 stycken brédskivor



GOR SA HAR

Sa?tt ugnen pa? grill. Dela paprikorna i halvor och grilla dem fills skalen a2r
svarta. Det tar 12215 minuter. La2gg in dem i en plastpa2se i 324 minuter.
Dra sedan bort skalen sa? fort de svalnat na2got. Skala och hacka den ro2da
lo2ken.

Hetta upp oljan i en panna. Fra2s lo2k och ro2d-vinsvina2ger i pannan i 324
minuter. La2gg o@ver i en kastrull och blanda ner paprikan. Tillsa2tt vatten och
buljongta2rningar. Lagt koka upp och ro2r om sa? att buljongta@rningarna
lo2ses upp.

Mixa soppan slagt. Smaka av och ha?ll varm. Dela, ka2rna ur och nstrimla
chilin. Skala och skiva vitlo2ksklyftorna.

Hetta upp ny olja i pannan. Rosta vitlo2ksskivorna gyllene i 223 minuter.
Tillsa®tt chilin efter 2 minuter och la2t den fra2sa med sista stunden. Ta upp
och la2gg pa? ett fat. Spar skyn i pannan. Kantska@r bro2det och ska2r det i 3
cm breda bro2dpinnar.

Fyll pa2 med lite ny olja i pannan och stek bro2den gyllene i 2 minuter pa?
varje sida. Garnera soppan med den rostade vitlo2ken och nt strimlade chilin.

Servera soppan rykande het med de gyllene bro2dpinnarna.



