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Hieman yli 1 litra keittoa (3:lle paaruoaksi)

Tarvitset

1 kg tuoreita tomaatteja (tai hyvéalaatuisia
kokonaisia télkkitomaatteja, 2-3 tlk)

2 sipulia

5 valkosipulinkyntta

1 porkkana

3 rkl oliivioljya

1 rkl sokeria

1 tl suolaa

mustapippuria

4 tuoretta basilikanvartta (voit saastaa lehdet koristeluun
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tai keittad mukaan) Yl NN el
4 dl kasvis/kanalientd (4 dl vettd + 1 annosfondi) /
1 rkl balsamicoa

% tl suolaa

1 tl sokeria

mustapippuria

Ohjeet

Lammita uuni 220 asteiseksi.
Kuori porkkana ja sipulit. Al3 kuori valkosipulia. Pilko porkkana ja sipulit isoiksi lohkoiksi. Littaa veitsell3
valkosipulit kuorineen, niin ettd ne rusahtavat (tdma ehkaisee niiden totaalista kuivumista).

Halkaise tomaatit. Jos kaytat tolkkitomaatteja, niin ota liemi talteen ja halkaise samoin tolkkitomaatit.
Laita ne leivinpaperin paalle leikkuupinta ylospain.

Lisaa sipulit, valkosipulit ja porkkana.

Lorauta paalle oliividljy, sokeri, suola ja muutama rouhaisu mustapippuria.

Paahda n. 45 minuuttia. Ota valkosipulinkynnet 30 minuutin jalkeen pois uunista. Poista kuoret.

Lisaa ainekset kattilaan. Lisaa joukkoon basilikan varret ja kana/kasvisliemi.

Lisda myos tolkkitomaattien liemi, jos kaytit niita.

Keittele hiljakseen 20-30 minuuttia. Mausta keitto suolalla, sokerilla, mustapippurilla ja balsamicolla.
Soseuta.

(7.11.2019 Johanna Nukala)



