SOPPA

Gulaschsoppa pa vildsvin

Kock: Per Morberg Tid: 120 min Portioner: 4

Vildsvinskottet passar utmérkt i en stark och het gulaschsoppa dé det ar sé mustigt och
smakrikt. Anvand starkt paprikapulver och snéla inte med tomatpurén!

INGREDIENSER

2 tsk malen kummin

0.5 tsk salt

1 st morot

3 msk paprikapulver
300 g vildsvinsstek eller -karré
4 st fasta potatisar

1 tsk malen mejram

0.5 tsk mald svartpeppar
0.5 st citron

3 msk tomatpuré

4 st vitloksklyftor

1.5 | oxbuljong



2 st gula dkar
3 msk smor

GOR SA HAR

o Skar kottet i centimeterstora tarningar, skala och hacka I6ken och vitldken.

Skala och skar potatisen och moroten i sma tarningar.

Bryn kottet i sméret i en tjockbottnad kastrull. Rér sedan ner alla ingredienser
férutom buljongen och bryn i ytterligare nadgra minuter.

varmen och 18t soppan sjuda under lock tills kottet ar mort, cirka 90 min.

Smaka av med salt och peppar och servera soppan i djupa skélar med en

klick graddfil och ett nybakat brod.

o Tillsatt sedan buljongen och lite salt och peppar. Lat det koka upp, sank sedan



