Godt E’J.evert

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 20-30 min 22 porsjoner

Vurder retten og les mer:

GL 080_2

Gulrot- og ingefeersuppe med
kikerter, nanbred og fetakrem

Gulrot- og ingefeersuppe
300 g gulratter

1 stk gul lgk

1 pakke finkuttet ingefcer,
hvitlgk og chili

1 pakke grennsaksbuljong
%2 stk lime

75 g créme fraiche

4% dlvann ©

Kikerter

1 pakke kikerter

1 pakke maisstivelse

1 pakke garam masala

Fetakrem

100 g fetaost

75 g créme fraiche
Y2 stk lime

Tilbehor
1 pakke nanbred
1 bunt koriander

olje ©
salt ®

pepper °
bakepapir (kan slgyfes) ©

® Basisvare

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 225 grader varmluft.

. Gulrot- og ingefaersuppe: Skrell og kutt gulrattene i

mindre biter. Skrell, og kutt Igzken i terninger. Varm
opp en kjele til middels hgy varme, og ha i litt olje.
Ha gulrgttene, Igken og ingefeerblandingen i kjelen,
og stek det hele i omtrent 2 minutter. Tilsett
grennsaksbuljongen, 4% dl vann. La suppen smdkoke
i omtrent 10 minutter, eller til gulrgttene er meore.

. Kikerter: Sil laken av kikertene, og skyll dem i kaldt

vann. Terk kikertene godt med et kjgkkenhandkle,
og fordel dem utover et stekebrett med bakepapir.
Vend inn maisstivelsen, garam masala-krydderet,
litt olje, salt og pepper. Stek kikertene i ovnen i
omtrent 10 minutter.

. Fetakrem: Ha fetaosten og créme fraichen i en skal,

og mos det sammen med en gaffel til en grov krem.
Smak til med litt saft fra halve limen, litt salt og

pepper.

. Tilbehgr: Tilbered nanbredene som anvist pa pakken.

Skyll, terk og grovhakk korianderen.

. Gulrot- og ingefeersuppe, fortsettelse: Ta kjelen av

varmen, og kjor suppen jevn med en stavmikser. Rer
inn creme fraichen. Smak til med salt, pepper og
saften fra resten av limen.

. Servering: Server suppen i skdler, og topp med

kikertene og korianderen. Server nanbrgdene og
fetakremen til retten.

Pensle nanbrgdene med litt smegr ndr det gjenstar 2 minutter av steketiden.



