[image: Tomatsuppe med egg og pastaskruer - Det glade kjøkken]TOMATSUPPE MED EGG OG PASTA
INGREDIENSER:
1-2 fedd hvitløk, grovt hakket
1 løk
1 dl olivenolje
4 ss tomatpure 
2 bokser hermetiske tomater
10 dl grønnsakskraft eller kyllingkraft 
1 ts sukker 
salt og pepper

100 gram pastaskruer

SLIK GJØR DU:
1. Rens og finhakk løk og hvitløk.
2. Varm olje i ei gryte og tilsett finhakket hvitløk og løk. La løken bli blank.
3. Ha i tomatpure og la det frese i ca. 1 min.
4. Hell i hakka tomater og kraft.
5. Kok opp og la det trekke uten lokk i ca. 30-40 min. 
6. Smak til med sukker, salt og pepper.  
7. Kjør suppen med en stavmikser til du får en jevn suppe. 
8. Kok pasta som anvist på pakken. Ha pastaen oppi tomatsuppa til slutt. 

[image: Hvordan koke egg | Artikkel + video]HVORDAN KOKE EGG?
1. Kok opp vann i en gryte.
2. Legg eggene forsiktig ned i vannet.
3. La eggene koke så lenge du ønsker.
4. Avkjøl eggene i kaldt vann.

Bløtkokt egg: 5-6 min.
Smilende egg: 7-8 min.
Hardkokt egg: 9-11 min.
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