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Borscht med sprode kikaerter og brad

Det skal du bruge

1 dase kikaerter

1 stk lag

1 fed hvidleg

1 stk bagekartoffel

Y2 pk kogte redbeder

/> pose grontsagsbouillon
Y2 pose timian

100 g coleslaw-blanding
2 stk bred

2 pk purlag, frisk

1 dl creme fraiche 18%

Det skal du have
salt

peber

olie

basisvare

1. Ovn: Teend ovnen og varm op til 200°C (Varmluft).

. Kikeerter: Draen kikeerterne. Vend dem med salt, peber

og lidt olivenolie og fordel dem pa en bageplade med
bagepapir. Bag dem i 20-25 min. og rer i dem
undervejs.

. Redbedesuppe: Pil log og hvidlag og hak fint. Varm en

gryde op med lidt olie og steg leg og hvidlag 2-3 min.
uden det tager farve. Skreel kartoffel og riv dem groft.
Skeer redbede i mindre tern og kom det hele i gryden.
Tilsaet ¥2 ltr vand, bouillon, timian, coleslaw-blanding,
lidt salt og peber. Kog det hele mert ca. 15 min. Blend
det glat med en stavblender til sidst eller undlad det,
hvis du vil have den rustik.

. Tilbehear: Varm bradene i ovnen 2-3 min. Snit eller klip

purlag fint.

. Kom en klat creme fraiche i hver portion suppe. Drys

purlag og kikeerter over og servér med brad.



