Rod |inssoPPa (+ port)

Det ar alltid gott med soppa och ngbakat brod. Roda linser kokar snabbt och
behéver inte blétléggas innan kokning. Jag brukar ofta koka dubbla, eller tredubbla

satser nérjag snda haller pa, sa att det racker till att Frysa ner ocksa.

lgul lok, finhackad

2-4 msk oha

3 dl roda linser

1,25 | vatten

2 msk bjést

A4 msk tomatPuré

1-2 klg&or vitlok, Pressadc
Salt

Icitroni Hg}ctor

Fras loken i ohan ien gryta, sa den blir rrvuk utan att ta Férg. Rensa linserna fran ev.
sten, skéﬁ demi durkslag och |égg dem ovanpa loken. sla pa vatten, tomatPuré, vitlsk
och b-jést. Koka underlock i ca 35 min eller tills linserna bé’)ljar mosa sig. Smaka av
med salt.

Servera med brod och ¥, klg&a citron till varje Portion att pressa dver soppan i
tallriken. Jag tgcker det &r gott med en liten skvatt citronoﬁa eller olivoba i soppan
ocksa. lclag fick det bli en klick ramslékspesto. Litet ﬂingsalt pa toppen &r inte heller
fel.
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