PASTASOPPA, 2 PORT.

djupa tallrikar att ata ur + skedar

Redskap Ingredienser

dl-matt 1 dl pasta

krm-matt 1 vitloksklyfta

msk-matt 1 msk smor/margarin

liten skarbrada 2 dl passerade tomater
kniv 2 dl vatten

kastrull 1 72 dl matlagningsgradde
vitlokspress 1 gronsaksbuljongstarning
traslev Y2 krm sambal oelek
soppslev farsk basilika

svart peppar
2 tsk pumpafron

Gor sa har

g
a¥

[J Satt upp langt har.
[J Satt pa forklade.
[0 Tvatta handerna.

(> &

[J Las igenom hela receptet.
[J Férdela dagens arbete.

[J Skala och finhacka 1 vitloks-
Klyfta.

[J Lagg 1 msk smér/margarin i
en kastrull och |at det
smalta.

[J Fras vitloken i matfettet sa
att den blir mjuk.

frasa = lata nagot bli mjukt men
inte brunt
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Hall i kastrullen:
[J 2 dl vatten
[J 2 dl passerade tomater
[J 1 smulad buljongtarning
[J 1 dl pasta
[J Blanda om med trasleven.

[J Lat soppan koka upp.

[J Sank varmen sa att soppan
sjuder.

[J Lat sjuda tills pastan ar
nastan genomkokt. (minska
pastans koktid med ca 2

minuter)
koka = bubbla mycket
sjuda = nasta koka, bara sma bubblor

L) Halli 1%dl
matlagningsgradde.

[J Tillsatt 2 krm sambal oelek
+ en nypa svartpeppar.

[J Om soppan ar for tjock sa
hall i lite mer vatten.

[J Smaka med en tesked om
du tycker att soppan ar
bra kryddad. Om du vill ha
mer krydda sa har du i
LITE i taget och smakar
mellan.

[J Hall upp soppan i djupa
tallrikar.

[J Str6 éver pumpafron.

[J Dekorera med nagra blad av
farsk basilika.

[J Stall kastrullen i blot sa gar

den lattare att diska.
sta i blot = fylla med vatten

Stada, diska och ta undan efter
dig.
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