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KiliSOPP‘a

Forebilden till denna soppa fick jag serverad p en underbar restaurang i Mexico City 2003.

Det jag gick igdng pd, forutom att den var vildigt god, var uppliigget med tvi helt olika soppor som
kompletterade varandra. Man kunde smutta pa chilisoppan som var lite for stark och direfter slicka
elden med ostsoppan. Eller bérja med ostsoppan, som i sig var aningen for stabbig, for att direfter
frischa upp munnen med chilisoppan. Slutligen ta en sked med hilften av bida och bara njuta ...
Efter ndgra forsok hemma pa Kungsholmen lyckades jag komma fram till ett recept som,
idven om det sikert inte r identiskt, gav ett liknande resultat.

(irina chilisoppan

5-25 gréna chilifrukter (beroende pé styrka)
2 stora, gréna paprikor

1 ganska stor squash (5 hg)

ett par schalottenlskar

1 vitlksklyfta

8 dl svag gronsaksbuljong

innanmatet av 2 skivor vitt bréd

ca 15-1 tsk salt

0,75 dl gradde

Gor sd har

Skolj gronsakerna. Ta bort kirnorna och det
vita i 3-5 av chilifrukterna. Grovhacka dem
och alla 6vriga gronsaker. Om tid finns: Fris
dem hastigt i olja [or att oka smaken.

Koka upp buljongen. Hill i gronsakerna och
koka tills de 4r ganska mjuka. Tillsatt brodet
och kér med stavmixer tills det blir slatt.

Mixa nagra raa chilifrukter separat. (Om
de ar extremt milda, lat dven kirnor och
innanmite folja med. Ta annars bort det.)

Tillsdtt den raa chilin skedvis tills soppan
ar vackert gron, och sa stark att den kinns
aningen for het for att vara riktigt njutbar
att ata utan ostsoppans sillskap. Eftersom
gron chili finns av manga slag och av helt
olika styrkor kan det behovas allt fran 2 dll
20-talet chilifrukter. Smaka av med salt.

Nir ostsoppan sedan ér klar, tillsitt grid-
den till chilisoppan och koka upp.

6 STORR FORRATTSPORTIONER

Ostsoppan

3 dl helmjalk

4 dl vispgradde

1 msk vetemjsl

7 hg lagrad ost, skivad eller riven

1 stor vitloksklyfta

aningen kummin, paprikapulver och/eller
muskot till avsmakning

Gor s hiir

Koka upp gridde och mjolk. Gor en toppredning
genom att rora ut mjolet med lite mjolk till en 16s
smet, hill det genom en fin sil ner i mjolkgradden
under kraftig vispning. Sjud en stund.

Tillsatt osten. Ror med visp under smaltningen.
Det far ¢j koka!

Pressa ner en vitloksklyfta och smaka av med
kryddorna. (De skall ¢j igenkidnnas i slutresultatet
utan bidra dll helhetssmaken.)

Konsistensen skall vara lagom tjock. Spad med lite
gradde och mjolk om den ér jock som ostfondue,
tillsatt betydligt mer ost ifall den ar tunn som villing,

Servering
Fyll sopptallrikarna till drygt hilften med ostsop-
pan och knappt halften med chilisoppan.

Anm.

Min yngsta systerdotter Berenike foreslir att man ska skriva namn eller
initialer med den griina soppan i den gula och anviinda tallrikarna som
placeringskort.
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