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Vin & Matguiden-profilen Arne

Mattisson gor Sveriges bdsta
fomatsoppa

Skribent: Vin & Matguiden

Vin & Matguiden-profilen Arne Mattisson gor Sveriges godaste tomatsoppa. Hans enkla
men smakrika soppa utsdgs till vinnare av tv-kocken Tareq Taylor och tomatproducenten
Mutti, i tavlingen "Mutti tomatsoppemadsterskap 2023". Vi har receptet!

Det var den vinnande kombon av kérsbarstomater, chili, saffran och ett krispigt tacke
av parmigiano och panko som gav Arne segern i tavlingen.

2 Receptet har jag hittat p& sjalv, men fér ménga ar sedan gjorde jag en
tomat-saffransés som jag hade till grillat. S& nédgonstans &r receptet en utveckling av
den, men tacket av parmigiano och panko ar ett nytillskott. Anledningen var att jag ville
ha mycket olika texturer 2 dels det krispiga, dels séta, plus chunky bitar av
kérsbarstomater, sager Arne.

Valet av just kérsbarstomater féll sig naturligt eftersom de @r Arnes favoritprodukt som
alltid har en plats i skafferiet, men ocksé fér den héga nivén av sétma.



-

Kocken och tv-profilen Tareq Taylor utgjorde den professionella juryn tillsammans med
Muttis egen kock, Carlo Casoni. B&da ar makta imponerade av Arne Mattissons recept:
- For det forsta, och kanske det viktigaste, ar den otroligt god. For det andra hyllar den
ursprunget fran tomaterna och lyfter fram produkten. Med parmigianotdcket pé toppen
kanns det nastan som att man ar i ltalien. Det ar en oblyg soppa, som bjuder in med
hettan fran chilin och den mjuka saffranstonen i bakgrunden som gér soppans smaker
intressanta. Parmigiano och pankotdcket gor att man aldrig ater "bara" en soppa, det
ar en trevlig touch i varje tugga, forklarar Tareq Taylor.

Carlo Casoni instammer:

2 Soppan har f&, enkla ingredienser, och ar latt for hemmakockar att lyckas med
hemma. Smaken har en fantastisk balans mellan den starka chilin och smakrik saffran.
Tacket av parmesan var ocksé en riktigt bra idé, och att lagga till panko &r otroligt
innovativt fér en italienare - i ltalien vet vi inte vad det ar.

A

Recept p& Arnes Tomat Surprise2 mindre gula lokar2 solovitlkar (4-6 vitloksklyftor) 1
kycklingbuljongtérning4 dI vitt vin2 dl vatten2 burkar Mutti kérsbarstomater4 msk



tomatpuré Mutti Triplo4 msk finhackad timjan0,5 g saffran1 réd chiliOlivoljaSalt och
peppar’2 pankostrobréd1 dl fint riven Parmigiano Reggiano

2 Satt p& ugnen pa 230 grader.

2 Skala och finhacka 18k, chili och vitlek. Hall olivolja i en kastrull och fras hacket
tillsammans med saffran tills det mjuknar. Tillsatt tomatpurén och rér om s& den blandas
ut ordentligt.

2 Oppna burkarna med kérsbérstomater och plocka ut 3 tomater till garnering, lagg at
sidan. Klipp med en sax direkt ner i burkarna, ca 10-15 klipp.

2 Tillsatt kdrsbarstomater, vin, vatten, timjan och buljongtarning. Smaka av med salt och
peppar.

2 Lagg pé lock och &t soppan puttra i ca 20 min pd svag varme.

2 Blanda parmigiano och panko.

2 Fordela soppan i portionsformar/-grytor och toppa med ett lager av parmigiano- och
pankoblandningen.

2 Gradda i ugn tills tacket far en fin farg.

¢ Garnera med en kérsbarstomat och timjankvistar.

Finalen och den digitala omréstningen pagick mellan 17-31 oktober p& Muttis
hemsida. Onlinerdsterna stod for 50% och résterna frén den professionella juryn for
25% vardera. Arne Mattisson vann recepttévlingen med totalt 81% av résterna, av de
totalt fyra nominerade recepten i finalen.



