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Menudo sin carne - mexikansk
tomatsoppa med rostad majs och

quesadillas

Tomatsoppa
Rotselleri 300 g

Gul ok 1st

Tomat 2 st

RAd chili 2 st

Vitlok 1 klyfta
Spiskummin > msk
Paprikapulver 1 msk
Passerade tomater 1 forp
@ Olivolja

@ Vatten 6 dI

& Socker 2 krm

@ Gronsaksbuljong 1
tarning

@ Salt

Rostad majs

Majs 1 forp
Spiskummin > msk
@ Olivolja

Chilistekta bonor
Lime1st

Rod chili Y st
Svarta bénor 1 forp
Vitlok 1 klyfta

@ Olivolja

@ Salt

Quesadillas
Tortillabrdd Y forp
Riven mozzarella 100 g
@ Salt

Till servering
Matyoghurt 1dI

1. Férberedelser: Skala och tdrna rotselleri med en vass
kniv. Tarna gul I6k och tomat. Kérna ur och skiva all réd
chili tunt, hélften anvédnds till punkt 2 och resten till
punkt 4. Tvdtta limen i ljummet vatten och finriv
skalet. Hall av majs och svarta bénor.

2. Tomatsoppa: Hetta upp lite olivolja i en stekgryta. Fréis
rotselleri, 6k, pressad vitlok,
spiskummin, paprikapulver och réd chili ca 3 min.
Tillscitt passerade tomater, vatten, socker, smulad
grénsaksbuljong och tdrnade tomater. Sjud under lock
till servering. Smaka av med lite salt.

3. Rostad majs: Hetta upp lite olivolja i en stekpanna. Stek
majs med spiskummin pd& hég vérme ca 4 min. Ligg upp
i en skal. Torka ur och spara pannan.

4. Chilistekta bénor: Hetta upp lite olivolja i den anvianda
stekpannan. Stek svarta bénor, réd chili och pressad
vitlék ca 3 min. Ror ner rivet limeskal. Smaka av med lite
salt. Légg upp i en skdl. Torka ur och spara pannan.

5. Quesadillas: Lagg upp hdilften av tortillabréden pa
arbetsbdnken. Férdela riven mozzarella och lite salt
over broden. Lagg pd de resterande broden som lock.
Hetta upp den anvéinda stekpannan. Varm broden pé
hég virme ca 1 min per sida sa att osten smailter ndgot.

6. Mixa soppan sléit med stavmixer. Smaka av med
pressad saft frén den anvanda limen. Servera
mexikansk tomatsoppa med varma quesadillas. Toppa
med rostad majs, chilistekta bénor och lite matyoghurt.



