Tdlalds: 4 fore

El&készités: 20 perc

Elkészités: 15 perc

Rakoczi Feri

A LEGIOBB PARADICSOMLEVES

De tényleg. A bazsalikom és az oregano olyan csoddt tesz, hogy ez lesz az (j kedvencetek. RGaddsul nagyon egyszer(, gyors és
mivel a konzervparadicsomokat olyan paradicsombél csindljak, amit nydri, természetes érleléstib6l készitenek, ezért mindig finom

is.
HOZZAVALOK 3 gerezd fokhagyma 1 kdvéskandl oregdné egy kevés olivaolaj
800 g hdmozott tisztitva, apritva Y5 | zéldségalaplé egy csipet s6
paradicsomkonzerv L ev6kandl barna 1 szép darab parmezdn egy csipet Bors
1fej voréshagyma cukor 1 nagy csokor friss ALLERGENEK
tisztitva, apritva bazsalikom Laktézt tartalmaz

Dinszteld meg a hagymat egy kevés séval - igy gyorsabb a folyamat - félidénél add hozzd a cukrot. J6het hozzd a
fokhagyma, ezzel is kavargasd kb 2 percig.

Ontsd hozzé a paradicsomot és az alaplevet, majd jéhetnek a fiiszerek. Oregano, bors és a friss bazsalikom.

Turmixold 6ssze alaposan és lasst ldngon f6zd 10 percig.

Kozben készitsd el a chipset. Reszeld le a parmezant, forrésits fel egy serpenyét és szérd kis kupacokba a sajtot. Nem kell
ald semmi. Vdrj, mig felolvad a parmezdn, majd egy lapos szedével vedd ki siitépapirra a korongokat.

Szérd meg a korongokkal a levest és tdlald azonnal.

Tippek:

Ha marad beléle, akkor mdsnap f6zz fel benne egy kdzepes s(ritett paradicsom konzervet, f6zz ki tésztat, reszelj rd friss
parmezdnt, a srGcok imddjak!

Nydron, amikor van napérlelte hazai paradicsom, készitsd el gy, hogy a paradicsomokat kb 20 perc alatt megsiitod 180
fokon a siitében. A tobbi melé ugyanaz, az ize pedig még karakteresebb, finomabb lesz.

Zuchan
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