Tomaattinen mustapapukeitto

Lempeasti potkiva papusoppa, eli tomaattinen
mustapapukeitto muuttuu arkiruoasta
juhlapoydan keitoksi, kun tarjoat sen kanssa
nachoja ja ranskankermaa.

Vegaanit voivat korvata ranskankerman
helposti kaurafraichella.

Ainekset:
6 henkilolle

e 1 punasipuli

e 1valkosipulinkynsi

e 1/2chilia

e 4 dlvetta kasvislienta

e 300 g paseerattua tomaattia

e 230 g kayttovalmiita mustapapuja (valutettu paino)
e 240 g kayttovalmiita voipapuja (valutettu paino)

e 1limenmehu E 5 s
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e 1tljeeraa (juustokuminaa)
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Valmistus:
20 min
o Viipaloi sipulit ja chili ja kuullota Oljyssa kattilassa. Kaada paalle kasvisliemi,
paseerattu tomaatti ja keita 10 minuuttia. Lisaa pavut, limen mehu ja mausteet.
Keita vain sen verran, etta pavut ldmpenevat.

Lisaksi:
Tarjoa keitto ranskankerman (tai kaurafraichen) ja nachojen kera

Ohje Alkon Reseptivalikoimasta
Gluteeniton/kasvisruokavalio/Laktoositon/Vegaaninen

Kuvat Tarja Salin

Tarjan kommentit: ”Keitto oli hyvaa. Oli myos helppo ja nopea valmistaa. Paseeratun
tomaatin voi korvata myds tomaattimurskalla. Tarjosin keiton kaurafraichen ja
kauraleivan kera. Hyva myos esim. tortillojen taytteena. Tama ohje jaa kayttoon
meilla!”



