Rod linssoppa med gron paprika

4 PORTIONER

2 dl réda linser

1.2 liter vatten

3 gronsaksbuljongtarningar

1 grovt skuren purjolék

1 fint skuren gul 16k

500 g skivad potatis

1 strimlad grén paprika

Ajvar relish (paprikarora) ett par msk eller mer
Svartpeppar

Slotts stark klassisk senap efter tycke och smak

Gor sa har

Skolj linserna val. Koka upp vatten och buljongtarningar. Lagg i gul 16k, purjo, potatis och paprika.
Koka upp och lat koka 10-20 min. Satt till linserna och Iat koka under lock pa svag varme ca 10-20
minuter. Den gula I6ken maste vara valkokt. Linserna kan vara mer eller mindre sénderkokta, allt
efter tycke och smak.

Smaka av med ajvar relish och svartpeppar. Ju mindre ajvar desto mer svartpeppar. Ska bli
mustigt. Satt vid behov till en extra buljongtarning. Brukar behévas om mycket gronsaker som ékar
volymen. Smaksatt med senap om sa dnskas. Soppan ar alltid bast dagen efter.

Vanliga halsningar

Sven Bjornsson
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