Chorizo og kastaniesuppe

4 spsk. olivenolie

1 stort løg, groft hakket

1 mellemstor gulerod, skåret i skiver

2 stængler bladselleri, skåret i skiver

120 g koge-chorizo*) eller italiensk medister, skåret i tern

2 fed hvidløg i skiver

2 tsk spidskommen

2 tsk friske timianblade

1 eller 2 små tørrede chili

3-4 friske tomater eller en dåse flåede

500 g bagte, pillede kastanjer

20 saffrantråde, rørt op i en dl vand

1 liter vand

havsalt og peber

Sauter løg, gulerod, bladselleri og chorizo i olivenolien med lidt salt i i hvert fald 20 minutter, til alt har fået en gylden lidt sveden farve, dette

giver suppen sin dybde og kraft.

Tilsæt hvidløg, timian, chilierne og spidskommen, kog igennem og tilsæt tomater og kastanjer. Tilsæt vandet og kog igennem ti minutter. Tag gryden af varmen

og pres suppen igennem en gammeldags kartoffelmoser eller blend i en foodprocessor ganske kort, så suppen bevarer lidt struktur, den må ikke blive helt

jævn.

Smag til med salt peber og måske lidt paprika, især hvis du bruger andet end chorizopølse.

Server med groft brød.

