Soppa

Manga klassiska soppor sasom gulaschsoppa, potatissoppa eller
pastasoppa har tillkommit da rester blivit till soppa. Soppa ger
dessutom bade mat och véatska. Bra dven vid osédkerhet kring
vattnets kvalitet da den kokas upp.

Gulaschsoppa:
400 g artfars (eller viltfars)
2 msk rapsolja

Salt
2 gula |6kar

2 réda paprikor
1 stor vitldksklyfta
1/2 tsk spiskummin
3 msk tomatpuré
Cayennepeppar (eller chili)
11 vatten
2 buljongtarningar
4 potatisar (eller pasta) skivor grovt bréd till
(gadr bra med torrt brod, da det kan doppas i soppan)

GOr sa har:

* Bryn kottet i olja i en gryta. Tillsatt salt.

» Skala |6ken och skar den och paprikan i grova bitar.

« Nar kottet har fatt farg lagg i 10k, finhackad eller pressad vitlok,
cayennepeppar (eller chili). Steks tills Ibken ar genomskinlig.

* Tillsatt halften av hackad paprika och stek i ca 5 minuter till utan
omrorning. Nar paprikan borjat fa farg, tillsatt spiskummin och vatten.

» Skala och tarna potatisen grovt. Tillsatt potatisen, tomatpuré, buljong
och resten av paprikan. Rér om ordentligt och lat sjuda tills potatisen
ar lagom genomkokt.

Gillade du receptet? Ta garna en bild och lagg ut pa sociala medier.
Tagga #ModernKrismat och #lottakaren.

Fler recept och tips finns pa www.svenskalottakaren.se/modernkrismat
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Vill du lara dig mer om hur du starker din hemberedskap?
G3 en kostnadsfri utbildning: www.skétdigjsélv.nu



