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Vores nye yndlm gsopskn ft pa :;fb'ma ts_upp'e fremstillet med _gkologiske tomater pd ddse.

NAPOLI Ita!!en 10 januar 2024 /PRNewswwe/ -~ Om vmteren nar en dampende varm
tallerken tomatsuppe er Ilge hvad du har brug for kan du ;kke altid f& fnske tomater. Men
selv nar det |kke er tomatsaeson kan du stad:g Iave denne nemme suppe takket vaere en

saerhg mgred;ens ¢kolog|ske tomater pé dése

Vores tomater pfukkes nar de er allermest modne fulde af mlddeihavssol og helti igennem
laekre Selv om mange f;zidevarer er bedst nar de spfses ra og fnske indeholder tomater et

h;zéjere mveau af chopen en beskyttende ant:oxndant nar de er pa dase, end nar de er ra.

Visda!HORG. '_ :




Footer DK . i L

Denne nemme suppeopskrlft kombmerer sZSkologlske tomater pa dase med en klassisk base
af sauterede grﬁntsager der glver masser af smag Ved at karameliasere den szskologtske

koncentrerede tomatpure far dm suppe en sk;zsn dyb smag

Nem tomatsuppe Antal personer 6 8

lngredienser, - '_ L '. R

1 stort gult I;zSg e!ler salat!;zig grofthakket

3 store gulerﬁdder skraellet og skaret i grove stykker

2 bladseller; skaretsgrove stykker L | e |

70 ml ekstra Jomfruollvenohe plus ekstra txl servermg

11/2 spsk salt ' '

2 spsk ¢koiog|sk koncentreret tomatpure _
2 daser (400 g) hele flaede tomater i saft ska! ikke draenes
6dlvand A ' L ' ' '

1/2 tsk st;zﬁdt su kker |

1tsk st;zsdt sort peber :

en kmvsplds chshﬂagér (vaigfrlt)

fnsk baSillkum tll servermg (vafgfrlt)

Sidanggrdu:



1 K;zsr l¢g gulerﬁdder og b%adseiierl ien foodprocessor t:l de biiver til en grov pasta.
:2 Opvarm olien i i en stor gryde ved mel iemhsaj varme Ttlsaet gr;zntsagspastaeﬂ og saltet.
Lad det varme lgennem mens du regelmaess;gt rgarer i det mdt;l bland:ngen er’

_ yldenbrun C|rka 10 mmutter _ o
-3 Skru varmen ned tll mzddei Tilseet den ;szoIog;ske koncentrerede tomatpure og lad

det varme op under omr;zﬁrmg i 2 mmutter _

_:4 Rgsr de stologlske tomater pa dase og vandet i. Brmg det | kog og Iad det simrei10
mmutter mdt;l tomaterne begynder at ga i stykker | ' R

'5 Tdsaet sort peber sukker og Chlllf ager (hws du ¢nsker det) og rgr godt med en treeske
for at mase tomaterne Kog i yderhgere 20 mmutter og fortsaet med at mase de hele

| tomater Smag tll e _ '

'6 Hae!d tomatb!andmgen over z en blender og kgzjr massen mdtIE den er glat (Eller blend

| den [ gryden med en stavblender) S

7. Pynt med frisk basnhkum hVIS du QSnsker det et strejf ollvenolle 0g servér suppen.

God appetit. Det er fra Europal

Lees mere;




