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Tomatsoppa med chévre och
basilika
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@ ca 30min >
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4 port. Ingredienser _l

m

2 st gul lok(ar) I st vitloksklyfta(or). hackad _I__

3 msk olivolja 1 msk socker -

0,5 msk torkad basilika 1 st lagerblad m
0,5 msk torkad timjan 2 dl matlagningsgriidde .

1,5 dl vitt vin salt och peppar ' )

3 dl vatten O

3 burk(ar) cocktailtomater. roda Till soppan ;

2,5 st gronsaksbuljongiarning(ar) 100 gram chévreost
0,5 kruka(or) basilika
0,5 dl pumpa- och solrosfron

Tillagning

1. Hacka och fris loken mjuk i oljan i en kastrull. Lagg i ortkryddorna som fir
frisa med en stund.

2. Hall i vinet, sedan cocktailtomater, vatten, buljongtarningar, hackad vitlok,
socker och lagerblad. Lat soppan koka sakta i 25 minuter. Ta bort lagerbladet,
mixa soppan slit och héll tillbaka den i kastrullen. Smaka av med salt, peppar
och eventuellt mer ortkrydda.

3. Tillsatt gradden och lat sméakoka ytierligare 5 minuter. Smula i osten och
riv dver lite basilika. Stro over fron.

Recept: Mia Troberg Elong
Rekvisita: Duka
Naringsinnehall:

Kalorier: 374 keal
Kolhydrater: 13 g

Protein: 10 g

Foto: Stefan Mattsson/Afionbladet

Receptet dr skapat av: Aftonbladet Wellness
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