LiNAS

Notera att ingredienser kan avvika fréin receptbilden

® 30-40min

o

2 PORTIONER

ca-alo4

Chilensk bonsoppa med
koriandermajo och quesadillas

Chilensk bonsoppa
Bakpotatis 1 st

Gul I6k 1st

Tomat 1st

Pimientos de padron %2
forp

Svarta bénor 1 forp
Lime 1 st

@ Neutral olja

@) Vitlok 1 klyfta

@ Vatten 5dl

2 Gronsaksbuljong 1
tdrning

@ Flytande honung Y2
msk

& Tomatpuré %= msk
& Sambal oelek 1tsk
@ Salt

Koriandermajo

Koriander 10 g

@ Aggula1st

2 Vitvinsvindger 1tsk
O Vitlok 1 Klyfta

@ Neutral olja 2 V= msk
@ Salt1krm

Quesadillas

Riven mozzarella 50 g
Tortillabréd Y2 forp

Till servering
Koriander 10 g

1. Forberedelser: Skala och skar bakpotatis i tdrningar (ca
1x1 cm). Grovhacka gul 16k och tomat. Skiva pimientos
de padron. Hall av och skoélj svarta bonor.

2. Chilensk bénsoppa: Hetta upp lite neutral olja i en
kastrull och frés potatis, 16k och pressad vitlék ca 2
min. Tillséitt vatten, smulad grénsaksbuljong, honung,
tomatpuré och sambal oelek. Lat sjuda under lock tills
potatisen mjuknat, ca 20 min.

3. Skdlj limen i [jummet vatten och finriv skalet. Tillsdtt
tomat, pimientos de padrén och svarta bonor till
soppan. Lat sjuda ytterligare ca 2 min. Smaka av med
lite salt, limeskal och pressad limesaft.

4.Koriandermajo: Grovhacka koriander. Ligg @iggula,
vitvinsvindger, pressad vitlok och koriander i en
mixerbunke. Mixa slétt. Droppa forsiktigt ner neutral
olja, lite i taget, medan du mixar. Smaka av med salt.

5. Quesadillas: Férdela riven mozzarella pé halva
tortillabréden, vik dver den andra halvan och tryck till.
Hetta upp en torr stekpanna och stek quesadillas ca ¥z
min per sidq, eller tills de har fatt fin férg.

6. Toppa soppan med koriandermajo och férsk koriander.
Servera med quesadillas.

TIPS! Tillsatt géirna mer sambal oelek till soppan om du énskar mer hetta!



