Indiansoppa eller Bison Stew pa svenskt vis

Inspirationen till denna soppa hittade jag bland annat pa Wikipedia. Indianerna som
bodde i de ostra skogstrakterna planterade vad man kallade ”De tre systrarna”. Majs
som vaxte hog och reslig, bonor som sedan kunde slingra sig kring majsen samt
squash som kunde breda ut sig pa marken runt de andra tva. Fran de sodra delarna
av Amerika anvande jag tomat (som till en borjan ansags vara giftig av indianerna).
Fran mellanamerika hamtade jag sotpotatisen samt chili i form av anchochili. Som
mest framtradande kryddor anvande jag dels enbar som ansags ha en helande effekt
samt salvian som indianerna anvande for att binda runt ytterkanterna av ringen dar
det utfordes soldans.

Recept 4 personer

Oxfars 500 g.

Rapsolja 3 msk

Gul lok 1 mellanstor, hackad

Vitlok 2 klyftor, hackade

Enbar, krossade 2 tsk

Salvia, torkad 2 tsk

Anchochili 0,5 st (den har en viss hetta men ta garna lite mer om du vill ha en het
soppal)

Tomatpuré 2 msk

Tomater, krossade 1 burk (400 g)
Kalvbuljong flytande koncentrerad 3-4 msk
Vatten 1 liter

Sotpotatis ca: 300 g

Majs 1 burk 150 g

Squash 1 st inte allt for stor

Bonor, fardigkokta pa burk ca: 200 g
Paprika 1 liten gron och 1 liten gul

Salt och svartpeppar efter behag

Borja med att frasa farsen i lite rapsolja, fortsatt med att frasa loken, aven den i
rapsolja. Nar loken ar glansig men inte brynt lagger du i den hackade vitloken,
enbar, salvia, tomatpuré samt strimlad anchochili och fraser med en liten stund.

Ta en rejal gryta och hall i kott, den frasta loken med kryddor och tomatpuré. Kok
garna ur stekpannan med lite vatten for att fa med alla smaker! Hall i grytan.
Tillsatt de krossade tomaterna samt buljong och vatten. Lat denna grund till soppan
koka upp for att sedan lata smaputtra for att fa smak av kryddorna!

Under tiden soppan puttrar sa skar du glatt hummande upp grénsakerna i tarningar,
storlek bestammer du sjalv! Ta dem i tur och ordning som de star i receptet. Smaka
garna av soppan lite da och da for att eventuellt justera smaken med mer kryddor
eller buljong! Du kan aven halla i lite mer vatten om du kanner att for mycket vatska
kokar bort under tiden soppan puttrar. Nar du skalat och skurit upp sétpotatisen sa
haller du i denna i soppan och later den fortsatta att puttra. Darefter fortsatter du
med att 6ppna och halla i majsen. Du later soppan puttra medan du tarnar
squashen, lagger i den i soppan och ja du forstar - fortsatt med nasta gronsak pa
listan! N&r du tarnat och lagt i paprikan sa ar det dags att smaka av soppan med salt
och kanske lite svartpeppar for om nagra minuter sa ar den fardig att serveras!

Servera soppan med en klick creme fraiche som du smaksatt med strimlad farsk
salvia och lite salt. Ett gott brod gor sig fint att doppa i soppan!

Smaklig spis halsar Palle!






