Tomatsuppe med chilipita

(4 pers.)

1 liter Karoline’s TomatSuppe

Chilipita

4 pitabrød

8 skiver Riberhus 45+ ML skiveost

175 g majs

60 g syltede jalapenopeber

1 avocado

4 spsk Karoline's CremeFraiche 18%

Sådan gør du:

Varm suppen efter anvisningen. Skær pitabrødene halvt op og fordel osteskiver, majs og jalapenopeber indeni. Bag pitabrødene på begge sider på en mellemvarm

pande - til osten smelter, og brødet begynder at få farve, 8-10 minutter. Pres dem lidt ned på panden med en paletkniv. Lad dem køle lidt af og skær dem

i trekanter.

Skær avocadoen i tynde både, og læg avocado og en klat creme fraiche i hver tallerken suppe ved serveringen. Server pitatrekanterne til.

