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Carbonada - chilensk kéttsoppa
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Carbonada ér chilensk kattsoppa som a@r otroligt god och passar perfekt under denna
blota, kalla &rstid!

Om du fragar en chilenare vad en carbonada &r sé lar du f& ménga olika svar, dé alla
gor soppan pé sitt satt. Dock har dom flesta liknande innehall. Grunden och den
viktigaste révaran forutom kottet ar pumpan som bidrar mycket till smaken och
konsistensen. Toppa soppan med farsk koriander och pebre (het tomatsalsa).
#Cheffraimansmat

INGREDIENSER

400 g grytbitar av nétkott
200 g pumpa/butternut
2 st forkokta majskolvar
3 st mordtter

2 st gul I6k

2-3 st vitloksklyftor

6 st fast potatis med skal
1 paket sugarsnaps



1 deciliter vitt vin
2 st kéttbuljong
1 st gronsaksbuljong
2 st lagerblad
1 msk torkad oregano
1 msk torkad basilika
salt och peppar, efter smak

1 kruka farsk koriander

GOR SA HAR

Skala och térna pumpa, potatis, gul 18k, vitlok och morot. Dela majskolvarna i
tva bitar.

| en djup kastrull med matolja fréser du pa gul 16k och vitlok mjukt. Hall sedan
i grytbitarna och lagerbladen och rér om lite. Du vill inte genomsteka kéttet
utan endast ge det lite smak av 16k och vitldk. Hall i vittvin och kryddor. Salta
och peppra efter smak.

Efter nagra minuter haller du i pumpa och morot och fyller p& med vatten ca 1
liter. Koka upp och dra sedan ner varmen sé soppan sjuds. Nu kan du ha i
buljongerna och potatisen. Det ska sjuda ca 40 minuter s& kattbitarna blir
méra. Ha i vatten vid behov. Man vill inte ha kottet med mycket
tuggmotstand.

Nar soppan sjudit och precis innan du ska servera sa lagger du i
sugarsnapsen sa det inte tillagas allt fér lange och férlorar sin fina gréna farg.
Toppa med farsk koriander och pebre om du har det tillgangligt. Smaklig
maltid!



