PumPasoPPa med ingc{:éra 4 port)

PumPa kan bli litet menlss i smaken och behéver }Ualp Pé traven. Den denna soppa ar
en favorit hemma. Den blir goclast lagad pa pumpan "Marina di Chioggia” tgckerjag,
men annan pumpa gar ocksa bra. Marina kan bli en ganska stor pumpa och den
behover lagras nagra manader i rumstemperatur for att £a sin fina smak. Den &r
m&jrkgrt')n fran béjxjan och nar den mognar blir den gulaktig. Da vet man att det &r
clags att kavla upp armarna, ta fram den storsta och vassaste kniven och slakta”
pumpan.

Om man har en pumpa Pé flera kilo racker det tll mgcket soppa. Jag brukar koka
flera liter paen gang och 1Crgsa neri lagom Férpackningar. Da g&')rjag soppan tjockare
4n den ska vara nir den &r étklar, for att den inte ska ta sa mgcket Plats i Frgsen.
Sedan sPérjag den med vatten nérjag virmer den. Det &r sa bekvamt att kunna ta
fram nir man inte hinner eller orkar laga mat men anda vill ha nagot varmt att 3ta. Man
kan ta den direkt ur Frgsen och varma i en kastrull. SoPPan kan varieras i all

oénc”ighet med olika toPPingar.

pumpa (cal kg), skalad, urké‘rnacl, tarnad

4 medelstora gula lokar, skivade

2 skalade éPP!en, urkarnade och tirnade

en skvatt raPsoha

1,5 liter vatten

2msk bjést, eller bjéstblanclning (se separat recept)

2 tsk farsk ing@céra, finriven

2-% msk Pressac] citron

1-2 Hg{:tor Pressad vitlok

salt

ev. finhackad chili eller chilian

TOPPing: krgddgrént, rarivna morotter/rodbetor/ Persiﬁerot/ kalrabbi, strimlad
Paprika, rostade fron, stekt svamp, bsnor, sojakorv, god olivoﬁa, rivet

citronskal eller nagot annat gott som finns i sképet eller gr'dnsakslanc]et.

FFras pumpa, lok och é‘PPle ] oha ien stor gryta. Tillsatt vatten. Koka Pé svagvarme
tills pumpan ar mjuk Mixa slatt med mixerstav. Tillsstt ingemcéra, citron och ev. chili.
Smaka av med salt. Hall upp i tallrikar och lat garna var och en toPPa med nagot gott

som serveras iseparata skélar. Pa bilden nedan har Vi ramslékspesto som tOPPing.
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