Daal=soppa pa gula ar+or

4-6 portioner
Ingredienser

300 g gula delade artor

9 vitldksklyftor, skalade

1 stor gul I8k, skalad och grovt
hackad

1 bit farsk ingefara, stor som en
tumme, skalad och grovt hackad
1 tsk garam masala

1 tsk malen koriander

1 tsk gurkmeja

4 msk matolja

20 g osaltat smor

2 | ekologisk grénsaksbuljong

1 burk kokosmislk (400 ml)

1 tsk réda chiliflingor

1 tsk svarta senapsfron

1 tsk spiskumminfrén

havssalt

farskmalen svartpeppar

1 lime

Metod

L&t de gula delade artorna ligga i blét i rikligt med kallt vatten i minst
2 timmar eller helst Gver natten.

Hacka fem vitlksklyftor grovt och hall dem i matberedaren till-
sammans med |3k, ingefdra, garam masala, koriander och gurkmeja.
Kar till en grov kryddpasta. Stall en stor, djup kastrull pa spisen pé
medelvdrme och tillsétt 2 matskedar matsolja och sméret. Skrapa ner
l6k- och kryddblandningen nér oljan hettats upp och fras den l&ng-
samt i cirka 10 minuter eller tills den &r gyllene och doftar harligt.

Lat de delade @rtorna rinna av och tillsétt dem i kastrullen. Tillsétt
sedan buljongen och koka upp. Sank till lég varme och [&t sjuda i
ungefar 1 timme eller tills artorna ér genomkokta. Hall i kokosmijélken
och l&t koka upp igen. Lyft sedan av kastrullen fran vérmen och lagg
p& locket.

Goér under tiden i ordning den smaksatta oljan. Stéll en liten stekpanna
p& hdg varme och tillsatt de resterande 2 matskedarna matolja. Skiva
de fyra resterande vitldksklyftorna tunt och héll skivorna i stekpannan
tillsammans med chiliflingor, senapsfrén och spiskumminfrén. Fras dem
gyllene (se upp, det kan skvéttal) och lyft av frén varmen. Ror ner den
smaksatta oljan i soppan och smaka av med salt, peppar och en rejdl
skvatt lime fore servering.
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Blomkal— och ostsoppa

4-6 portioner
Ingredienser

25 g osaltat smor

1 stor gul 16k, skalad och grovt
hackad

2 selleristjalkar, skalade och grovt
hackade

600 g blomkal, ansad och skuren

i sma buketter

2 kvistar farsk timjan, bladen

1 tsk gult senapspulver

500 g potatis, skalad och halverad
2 | ekologisk grénsaksbuljong

1 dl matlagningsgradde

60 g skandinavisk hardost, farskriven
40 g malda mandlar

havssalt

farskmalen svartpeppar

JAMIE

Metod

Stall en stor, djup kastrull pa spisen pad medelhdg varme och tillsatt
smoret. Tillsatt 8k, selleri, blomkal, timjansblad och senapspulver
nar smoret borjar bubbla. Stek gronsakerna forsiktigt med locket pa

i omkring 20 minuter eller tills de blivit mjuka; rér om dé och dé.

Tillsatt potatisen och hall i buljongen. Koka upp férsiktigt och sank
sedan till lég varme. Lat sjuda i 20-30 minuter eller tills potatisen

ar genomkokt. Mixa soppan slét med stavmixer och blanda i gradde,
mandel och ost. Varm pa tills det néstan kokar och smaka av med
salt och peppar fére servering.

DLIVER AT SCANDIC
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Superenkel Gazpacho

4 portioner
Ingredienser

350 g mogna tomater, grovt
hackade

Y2 gurka, halverad pé langden
och urkérnad

1 grén paprika, halverad och
urkérnad

150 g réd paprika pd burk,
avrunnen

1 schalottenldk, skalad och
grovt hackad

1 msk sherryvinager

havssalt

farskmalen svartpeppar

150 g gammalt surdegsbrod
2 msk extra jungfruolivolja

Y2 knippe farsk basilika

Metod

Lagg tomater, gurka, paprika, schalottenldk, vinager och 5 dI
vatten i en mixer eller matberedare. Tillsétt en rejal nypa salt
och en nypa peppar och mixa soppan slat. Du kan behdva
gora det i omgéngar.

Hall 6ver halva blandningen i en stor skdl. Riv ner brédet i mixern
och pulsera négra ganger sa att det behdller lite av sin konsistens.
Blanda brédet och vétskan i en skal och héll i den resterande
olivoljan. Tack dver och lat std i kylskép i minst 2 timmar eller tills
soppan ar kall. Smaka av, strd basilikablad éver och servera.

JAMIE DLIVER AT SCANDIC
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Currykryddad kormasoppa med pumpa

6 portioner
Ingredienser

1 kg butternutpumpa eller annan
pumpa, halverad, urkérnad och
skuren i klyftor

2 gula I8kar, skalade och halverade
500 g farskpotatis

2 gula paprikor, halverade och
urkérnade

2 bitar farsk ingefdra, stora som en
tumme, skalade och grovt hackade
1 hel vitlok

Y2 tsk cayennepeppar

Y2 msk garam masala

%2 msk malen kanel

Va tsk malda kardemummakérnor
3 msk jordnétsolja

havssalt

farskmalen svartpeppar

40 g rostade kokosflingor

1 msk tomatpuré

2-3 farska grona chilifrukter,
urkdrnade och grovt hackade

2 | ekologisk gronsaksbuljong

30g malda mandlar

Metod

Véarm ugnen till 180 °C. Lagg pumpa, 18k, potatis, paprika och ing-
efdra i en stor skal. Bryt isar vitldken och lagg ner de bada halvorna
bland grénsakerna tillsammans med cayennepeppar, garam masala,
kanel, kardemumma och jordnétsolja. Krydda ordentligt med salt och
peppar och rér om sd att allt tacks med kryddor. Hall ver gron-
sakerna i en ugnsform dér de precis far plats och stéll in dem i den
varma ugnen i cirka 1 timme eller tills de ar genomkokta.

Véarm under tiden en stekpanna p& medelhdg varme. Tillsatt kokos-

flingorna och lat frésa forsiktigt i négra minuter tills de blir lat rostade.

Stall &t sidan.

Vérm upp en stor, djup kastrull p& medelhég varme och tillsatt de
ugnsstekta gronsakerna. Se till att f&@ med alla de hérliga gyllene
bitarna p& botten av formen. Plocka upp vitléken ur pannan och klém
ut klyftorna ur skalen med baksidan av en kniv. Slang bort skalen och
lagg den rostade vitloken i kastrullen, f3ljt av tomatpuré, chilifrukter,
buljong, mandlar och rostade kokosflingor. Koka upp, sénk varmen
och l&t sjuda i cirka 30 minuter. Mixa soppan slat med en stavmixer.
Spad eventuellt med lite kokande vatten om det behdvs. Smaka av
med salt och peppar och servera.
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Mexikansk chilisoppa med svar+a bonor

4 portioner
Ingredienser

5 g torkad chipotlechili

2 msk jordndtsolja

1 stor réd 16k, skalad och grovt
hackad

4 vitloksklyftor, skalade och fint
hackade

2 selleristjalkar, skalade och fint
hackade

1 tsk malen spiskummin

1 kvist farsk timjan, bladen

350 g réd paprika pé burk, avrunnen
och grovt hackad

1 burk krossade tomater (400 g)

1 burk svarta bénor (400 g), avrunna
1,5 | ekologisk grénsaksbuljong
havssalt

farskmalen svartpeppar

JAMIE

Metod

Lagg chipotlechilin i en liten kastrull eller skal och hall pé kokande
vatten s& att det precis tacker. Stall &t sidan och lat ligga i vattnet i
30 minuter.

Stall en stor, djup kastrull pé medelhég varme och tillsatt oljan.
Tillsatt 16k, vitldk, selleri, spiskummin och timjansblad nar oljan hettats
upp. Stek forsiktigt i 15 minuter eller tills gréonsakerna mjuknat och
blivit gyllene; rér om ofta.

Lat chilifrukterna rinna av, halvera, kérna ur och hacka dem grovt.
Lagg dem i kastrullen tillsammans med paprika, tomater, svarta bénor
och buljong. Koka upp, sénk varmen och lat sjuda i cirka 45 minuter.
Smaka av med salt och peppar och servera.

DLIVER AT SCANDIC
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Italiensk borlot+i— bin— och pastasoppa

4 portioner
Ingredienser

2 msk olivolja

500 g purjoldk, ansad och hackad
6 vitloksklyftor, skalade och hackade
2 selleristjalkar, skalade och hackade
4 kvistar farsk rosmarin, bladen

1 burk krossade tomater (400 g)

2 burkar borlottibsnor (400 g)

100 g blandad torkad pasta

2 | ekologisk gronsaksbuljong
havssalt

farskmalen svartpeppar

JAMIE

Metod

Stall en stor, djup kastrull p& medelhdg varme. Tillsatt olivolja,
purjoldk, vitldk, selleri och rosmarin och stek i 15 minuter under
regelbunden omrérning tills grénsakerna mjuknat och blivit gyllene.

Tillsatt tomaterna, borlottibdnorna och eventuellt spad frén burken
och lat koka upp l&ngsamt. Sank varmen och sjud férsiktigt i 20
minuter. Lagg under tiden pastan i en plastpase, pressa ur all luft
och férslut. Krossa pastan i smébitar med hjalp av en brédkavel
eller botten p& en kastrull.

Hall buljongen i kastrullen och koka upp. Tillsatt pastan och
en nypa salt, sank till medelhég varme och smékoka i cirka
10 minuter eller tills pastan ar kokt. Smaka av med salt och
peppar och servera.

DLIVER AT SCANDIC
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Soppa pa rodbeta, apple och rotselleri

6 portioner
Ingredienser

30 g osaltat smor

1 stor silverldk, skalad och grovt
hackad

600 g rotselleri, skalad och grovt
hackad

600 g rodbeta, skalad och grovt
hackad

1 kvist farsk timjan, bladen

4 atapplen, urkarnade, skalade
och grovt hackade

300 g rotselleri, skalad och grovt
hackad

4 kryddneilikor

2 | ekologisk gronsaksbuljong
havssalt

farskmalen svartpeppar

Metod

Stall en stor, djup kastrull p& medelhég varme. Tillsatt smor, 16k,
selleri, rédbeta och timjansblad och stek frsiktigt under
regelbunden omrérning i 20 minuter eller tills grénsakerna mjuknat.

Tillsatt applen, potatis, kryddnejlika och buljong och lat koka
upp l&ngsamt. Sank varmen och l&t sjuda i ytterligare 45 minuter.
Mixa soppan slat med stavmixer, smaka av med salt och peppar
och servera.
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Pappa al pomodoro (+omat= och bridsoppa)

4 portioner

Ingredienser

4 msk olivolja

4 vitldksklyftor, skalade

2 burkar krossade tomater (& 400 g)
Y2 knippe farsk basilika

250 g farska kérsbarstomater
havssalt

farskmalen svartpeppar

150 g dagsgammalt vitt
surdegsbréd, utan skorpa

8 dl ekologisk grénsaksbuljong
havssalt

farskmalen svartpeppar

1 dl extra jungfruolivolja

JAMIE

Metod

Véarm ugnen till 180 °C. Stéll en medelstor kastrull pa medelhdg vérme
och tillsatt 2 msk olivolja. Skiva tva vitldksklyftor fint och lagg skivorna i
kastrullen. L&t frasa forsiktigt i 2 minuter eller tills de borjar bli gyllene.
Hall i tomaterna och 4 dl vatten, och koka langsamt upp. Sank till lag
varme och 1&t sjuda i 20 minuter eller tills vatskan har kokat ihop och
reducerats med en tredjedel.

Plocka under tiden bladen av basilikan och stall dem at sidan. Hacka
stiglkarna fint och lagg dem i en ugnsform. Krossa de resterande vit-

l6ksklyftorna med baksidan av en kniv och lagg dem ocksa i formen fill-
sammans med de 2 resterande matskedarna olivolja och kérsbéarstoma-

terna. Krydda med salt och peppar och vénd runt sa att allt blandas.
Sprid sedan ut blandningen j@mnt och stall in formen i en varm ugn i
cirka 20 minuter eller tills tomaterna har fallit ihop.

Koka under tiden upp buljongen i en separat kastrull. Lyft av frén
varmen ndr det kokar och riv ner brédet i grova bitar pa 3 cm.
L&t sta i 10 minuter sé att brodet kan ta upp vatskan.

Ta ut fomaterna ur ugnen ndr de bérjar f& farg. Satt en sil Gver
tomatsoppan och hall i tomaterna, vitldken och basilikan. Pressa dem
med baksidan av en slev s& att alla de héarliga safterna rinner ner i
kastrullen. Slang bort det som blir kvar nér du pressat ur vétskan. Satt
kastrullen p& svag varme igen, blanda ner det uppblétta brodet och
buljongen, riv ner basilikabladen och tillsatt den extra jungfruolivoljan.
Rér om snabbt, smaka av med salt och peppar och servera.
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