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Gulerodssuppe 1. Forberedelse: Skrael og skaer gulergdder i skiver. Pil lag
3 stk gulergdder og hvidleg. Skeer lag i skiver og pres hvidl@g. Skreel og
2 stk leg rivingefaer fint. Sigt veeden fra bannerne i en si og skyl
1 fed hvidlag dem med koldt vand.

Y2 stk ingefaer
1 dase butterbeans
1 pose grentsagsbouillon 3. Gulerodssuppe: Varm olivenolie op i en stor gryde og

2. Teend ovnen og varm op til 200°C (Varmluft).

2 dl kokosmaelk svits guleredder, lag, hvidleg og ingefaer ca. 3 min.
%2 stk lime Tilseet vand og bouillon og lad det simre under lag ca.
212 dlvand ® 10 min. til guler@dderne er moare. Tilfgj bonner og

kokosmeaelk til suppen og blend den glat med en
stavblender direkte i gryden. Spaed til med lidt vand, hvis
den bliver for tyk. Smag til med presset limesaft, lidt salt
og friskkvaernet peber.

Tilbehar

1 stk surdejsbolle
1 stk skoleagurk
1 stk tomat

2 pk bredbladet persille 4. Tilbeher: Varm bollerne efter anvisning pa pakken. Skyl

Servering agurk og tomat og skaer i tern. Skyl og hak persille fint.

> pose chiliflager 5. Servering: Skeer bollerne i tykke skiver. Haeld suppe i
dybe tallerkner og top med agurk, tomat, persille og

Det skal du selv have chiliflager efter smag. Servér med lunt brgd.
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