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Ditt nya favoritrecept pd tomatsoppa med konserverade ekologiska tomater.

NAPLES, ltalien, 10 januari, 2024 /PRNewswire/ -- Pa vintern, nar en angande skal med tomatsoppa &r
precis vad du vill ha, ar farska tomater inte alltid tillgangliga. Men dven nar tomater inte ar i sdsong, kan du

fortfarande gora denna enkla soppa tack vare en speciell ingrediens: konserverade ekologiska tomater.

Vara tomater plockas nar de &r helt mogna, fulla av Medelhavets solsken och alldeles utsokta. Men dven
om manga livsmedel ar som bast nar de &ts rda och farska, ger tomater en hogre niva av lykopen — en

skyddande antioxidant — nar de konserveras an nar de ar raa.
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Detta enkla sopprecept kombinerar ekologiskt konserverade tomater med en klassisk bas av sauterade
gronsaker for att skapa nivaer av smaker. Att karamellisera den ekologiska tomatpurén ger din soppa ett

underbart djup.

Enkel tomatsoppa: Servering: 6-8
Ingredienser:

1 stor gul eller vit 16k, grovt hackad

3 stora mordétter, skalade och grovt hackade

2 selleristavar, grovt hackade

70 ml extra-virgin olivolja, plus mer till servering
11/2 msk salt

2 msk ekologisk tomatpuré

2 x 400 g burkar hela skalade ekologiska tomater i juice, €j avrunna
600 ml vatten

1/2 tsk strésocker

1tsk malen svartpeppar

en nypa chiliflingor (tillval)

farsk basilika till servering (tillval)

Anvisningar:



1. Mixa |6k, morot och selleri i en matberedare tills en grov puré bildas.

2. Varm oljan i en stor kastrull dver medelhdg varme tills den ar varm; tillsatt gronsakspuréblandningen
och saltet. Koka, ror om ofta, tills blandningen &@r guldbrun — ca 10 minuter.

3. Minska varmen till medium. Tillsatt den ekologiska tomatpurén och koka under omrérning i 2 minuter.

4. Ror i de ekologiska konserverade tomaterna och vattnet. Lat sjuda och tillaga i 10 minuter eller tills
tomaterna borjar ga sénder.

5. Tillsatt svartpeppar, socker och chiliflingor (om de anvands) och ror om val med hjalp av en trasked
for att krossa tomaterna. Koka i ytterligare 20 minuter, fortsatt att krossa de hela tomaterna. Justera
kryddningen.

6. Overfér tomatblandningen till en mixer och kér tills den &r slat. (Eller mixa i kastrullen med hjélp av en
stavmixer.)

7. Garnera eventuellt med farsk basilika, ringla 6ver lite olivolja och servera.

Njut. Det ar fran Europa!
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