LiNAS

Betygsdtt din rditt och las mer:

Kramig rotfruktssoppa med

Detta ér ett lagkalorirecept, vilket kan innebéra att allt i férpackningen inte anvéinds. Félj receptet a

noggrant fér att varje portion ska hdlla sig under 550 kcal. peppal‘rOtSCl‘eme
Rotfruktssoppa 1. Vdrm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).
Morot 2 st

2. Rotfruktssoppa: Skala och tdrna mordtter, rotselleri och

SOl palsternacka smadtt (eller se tips). Strimla purjolok.

Palsternacka 1 st

Purjolok ¥ st Skiva vitlok tunt.
Vitlok 2 klyftor 3. Hetta upp olivolja i en stekgryta och frds allt ca 3 min.
® Olivolja 1tsk Tillséitt vatten, torkad timjan och grénsaksbuljong. Sjud
® Vatten5dl under lock ca 15 min, tills rotfrukterna dr mjuka.
Torkad timjan 1 forp
Gronsaksbuljong 1 pdse 4.Pepparrotscréme: Skala och finriv 1-2 msk pepparrot.
Fdrskost Y2 forp Lagg i en skal och blanda med farskost. Tank pd att
Citron 2 st farsk pepparrot varierar i styrka, sé smaka dig fram.
Pepparrotscréme 5. Viirm surdegspavé enligt anvisning pa férpackningen.
Pepparrot Yz st L .
Farskost s forp 6. Rotfruktssoppa: Ta soppan frdn véirmen och ror ner
farskost. Smaka av med pressad citronsaft (ca 1 msk)
Till servering och lite nymald svartpeppar.

Surdegspave 2 st

Fromix 1 forp 7. Toppa rotfruktssoppan med fromix. Servera med

surdegspaveé och pepparrotscreme.
Att ha hemma @

Olivolja, Svartpeppar,

Vatten

TIPS! Har du ont om tid? Grovriv rotfrukterna istdllet fér att térna dem.
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