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Recept

Smaviltsoppa

FOR 4 PERSONER

1 1/2 kg viltben med kott

2 gula I6kar

1 morot

1 purjolbk

2 palsternackor

2 msk tomatpuré

3 msk vetemjol

4 msk smébr

2 dlI roftt vin

1 1/2 liter vatten

3 msk koncentrerad vilt eller kalvfond
10 grovt krossade svartpapparkorn
710 grovt krossade enbér

1 lagerblad

1 tsk timjan

1 tsk salt

1 tsk strésocker

1/2 tsk farskriven ingeféara

TILLAGNING:

1. Hugg benen i bitar. Skala och hacka de gula I6karna, moroten, purjoldken och
palsternackorna grovt.

2. Bred ut och ben och gronsaker pa en langpanna och klicka 6éver tomatpure,
smor samt stré 6ver vetemjolet.

3. Stall in langpannan i 225 graders ungn. Efter en stund bdrjar vetemjolet och
tomatpurén fa lite branda toppar, men detta spelar ingen roll.Lat langpannan sta
inne tills dess att kottet fatt farg.

4. Tippa upp kott och gronsaksblandningen i en stor kastrull. Tillsatt vatten, vin
och fonden. Koka upp och skumma. Nar koket slutat skumma tillsatts kryddor och
sank varmen sa att soppgrunder bara sjuder sakta. Lagg pa lock och lat sta pa
svag varme i tva timmar.

5. Sila soppgrunden. Darefter kokas soppan upp utan lock. Lat koka ganska
kraftigt i fem minuter sa att smakerna koncentreras.
6. Smaka av med salt och peppar om det behdvs samt socker, ingefara.

SERVERINGS TIPS:

Soppan serveras rykande varm med morkt bréd som tillbehor.
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