Hokkaidosoppa

Antal personer: 4 | Tillagningstid: ca. 45 min.

Ingredienser GOr sa har:
* 1 purjolok (i skivor) @  Sittugnen pé 180 °C. Koka upp vatten till buljong.
o 2-3vitloksklyftor (pressade) = " . T ST
S chilEnee e 9 Skalj och gér i ordning pumpa, purjolok, vitlok och chili enligt

ingredienslistan.

o 1hokkaido-pumpa (urkarnad och i

tarningar) 6 Hetta upp en stor gryta med olivolja. Stek purjolok, vitlok och
« 400 ml kokosmijolk h_é]lften av chilin _i 2—3_min. = det ska inte fa farg. Tillsatt ev. lite

¥ 3 : : citrongras och riven ingefara, om du har det hemma.

» 1pase gronsaksbuljong (i 3-4 dI

vatten) 0 Tillsatt tarnad pumpa och kokosmijolk i grytan. Hall pa 3-4 di
buljong sa att gronsakerna precis tacks. Koka upp och lat sjuda

e 1surdegsbrod 1 knippe : _ >
under lock tills pumpan mjuknat, 20-25 min.

e koriander (plockad och
grovhackad) 6 Varm surdegsbrodet i ugnen i 12-14 min.
e 1lime (halverad)
6 Skolj och gor i ordning lime och koriander enligt
ingredienslistan. Vand koriander med lite chili.

Dessutom: olivolja, havssalt och ev.
citrongras och ingefira a Hall av kokvattnet frdn pumpan, men spara det. Mixa pumpan
med en stavmixer och tillsatt kokvattnet lite 4t gangen, tills
soppan ar kramig och slat i konsistensen. Smaka av med
havssalt, limeskal och limesaft.

—

Servering

. . Hall upp soppan i djupa tallrikar och toppa med koriander, chili
Kokstips och limesaft. At varmt surdegsbrod till

Nar du har kdrnat ur pumpan, kan du torka

och rosta frona i en stekpanna. Blanda med
lite havssalt och a4t som snacks. Om du inte

vill ata skalet pa din pumpa géar det bra att <

skala den, men det ar bade enklare och )
nyttigare att behalla skalet pa. -




