Gulaschsoppa pd vildsvin

Vildsvinskott ar mustigt och smakrikt. Det passar bra i en stark och het
gulaschsoppa. Anvand paprikapulver med drag i och klam i rejalt med tomatpuré.
/Per - Receptet ar hamtat ur Morberg jagar och lagar.

Antal personer: 4-6
Ingredienser

300 g vildsvinsstek eller -karre (alt margpipa eller
hogrev av notkott

2 st gula Iokar

4 st vitloksklyftor

4 st potatisar av fast sort (400 g)

1 st morot

3 msk Smor eller rapsolja

2 tsk kummin, malen

1 tsk mejram, malen

3 msk paprikapulver

3 msk tomatpuré

0.5 st citron, tvattad, rivet skal och saft
1.5 | oxbuljong

Salt, efter smak

Peppar , efter smak

Tillbehor

graddfil

Nybakat brod

Gor sa har

. Skar kottet i centimeterstora tarningar.

. Skala och hacka I6ken och vitloken.

. Skala och skar potatisen och moroten i sma tarningar.
. Bryn kottet i smor eller olja i en tjockbottnad kastrull.

. Ror ner alla ingredienser utom buljongen och bryn i ytterligare nagra minuter.
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. Tillsatt buljong och lite salt och peppar.

7. Koka upp, sank varmen och lat soppan sjuda under lock tills kéttet ar mort, cirka 1
1/2 timme. R6r om dé och da.

8. Smaka eventuellt av med mer salt och peppar.
9. Servera garna med en klick graddfil och ett nybakat, harligt brod.
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