Betygsdtt din rdtt och las mer:

Detta ér ett lagkalorirecept, vilket kan innebéra att allt i férpackningen inte anvénds. Folj receptet

noggrant fér att varje portion ska hdlla sig under 550 kcal.

frain receptbilden

® 20-30min 2 2 PORTIONER

1Y

LM 058_2

Morotssoppa med kokosmjolk och
nygraddat brod

Morotssoppa

Morotter 300 g
Ingefdra 1 bit

Vita bénor 1forp

@ Olivolja 1msk

Vitlok 2 klyftor

® Vatten 4 dl

Coconut cream 1 forp
Gronsakshuljong 1 pése
Lime 1 st

Till servering
Surdegspaveé 2 st
Snackgurka 1 st
Bladpersilja 20 g
Chili flakes

Tomat 1st

Att ha hemma @
Olivolja, Salt,
Svartpeppar, Vatten

1. Vérm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C
(vanlig). Gréidda surdegspaveé enligt anvisning pd
forpackningen, lagom till servering.

2. Morotssoppa: Skala och slanta morétter. Skala och
finriv ingefdra. Hall av och skélj vita bonor.

3. Hetta upp rikligt med olivolja i en kastrull och friis
morot, ingeféira och pressad vitlék ca 3 min. Tillsatt
vatten, coconut cream och grénsaksbuljong. Sjud under
lock ca 10 min, tills morétterna @r mjuka.

4. Tillsatt bonor till soppan och mixa sldt med stavmixer
direkt i kastrullen. Blir den for tjock, spad med lite
vatten. Smaka av med pressad limesaft, lite salt och
nymald svartpeppar.

5. Tdrna snackgurka och tomat. Grovhacka bladpersilja.

6. Toppa morotssoppan med gurka, tomat, persilja och lite
chili flakes. Servera med nygraddat brad.

TIPS! Det gar dven bra att ha bénorna hela i soppan!



