Tomatsuppe

Antall porsjoner: &

Oppskriften gir 4 porsjoner. Blir det suppe til
overs, sett den i kjpleskapet og kos deg med den
senere!

Ingredienser

1 lek
2 bater hvitlgk
2 bokser hermetiske tomater

1 ss margarin

4 ss tomatpuré

8 dlvann

2 stk. grgnnsaks- eller hgnsebuljongterninger
1 ss sukker

2 ts tgrket basilikum

Kvernet pepper: smak til med litt

Valgfritt tilbehor
o Makaroni, gjerne fullkorn eller egg (hardkokt / 8 minutter)

o Litt hakkede, friske urter, som basilikum eller timian, er ogsa godt a ha i!



Fremgangsmate

1. Dellgki to, ta av skallet og hakk den i sma biter. Legg lgken til siden, pa fijslen
2. Rens hvitlgk ved a ta av det ytterste skallet. Hakk hvitlgken i sma biter, og legg
den til siden sammen med loken. Vask fjglen med en kjokkenklut, og terk av

kniven

3. Klipp opp tomatboksene, og sett dem i naerheten. Du trenger dem litt senere i
oppskriften.

4. Sett en kjele pa kokeplaten og skru pa middels varme. Ha i margarin.

5. Ha lgk og hvitlgk i kjelen, nar margarinen slutter a bruse. Stek pa middels
varme i 3 minutter. Rgr med en sleiy, slik at det ikke svir seg.

o

Ha i tomatpuré og la det surre i 1 minutt. Rgr runderveis.
Ha i hakket tomat.
Mal opp vann og ha det i kjelen.

© © N

. Haibuljongterninger.

10.Ha i sukker.

11.Sett kokeplaten pa full varme.

12.Nar det koker, skru ned varmen til middels. La det sd smékoke i 10 minutter.

13.Ha i basilikum.

14.Skru av kokeplaten og sett kjelen forsiktig pa et gryteunderlag. Pass pa sé du
ikke brenner deg pa den varme suppen.

15.Sett stikkontakten til stavmikseren i stopselet.

16.Hold i gryten med den ene handen, og stavmikseren litt pa skra med den andre.
Sett stavmikseren helt ned til bunnen av kjelen, slik at det ikke spruter sa
veldig. Kjar suppen til den er jevn.

17.Smak til med litt pepper. Her velger du mengden sely, etter hva du liker.
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