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Morots- och linssoppa med apelsin,

[ ] (]
timjan och fetaost
Morots- och linssoppa 1. Vérm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).
ggéztrfggscﬂgt%enlﬁk 1st 2. Morots- och linssoppa: Skala och grovriv mordtter.
Vitlok 2 Klyftor Finhacka bananschalottenldk. Hetta upp olivoljaien
chili flakes 1krm stekgryta och fréis morot, 16k, pressad vitlok och chili
Réda linser 125 g flakes ca 3 min.
En:ajlz?n1‘(/] gst 3. Tillsatt roda linser, vatten, tomatpuré och smulad
Qp > 72 grénsaksbuljong. Sjud under lock ca 15 min, tills
Olivolja T msk linserna dr mjuka.
@ Vatten 7 dl
@ Tomatpuré 1 msk 4.Varm surdegsbaguette enligt anvisning pd
2 Gronsaksbuljong 1 férpackningen.
tdrning
@ Flytande honung %2 5. Morots- och linssoppa: Finhacka timjan (spara négra
tsk kvistar till servering). Ta soppan frdn véirmen och mixa
@ Salt till 6nskad konsistens. Ror ner timjan, pressad
) Svartpeppar apelsinsaft och honung. Smaka av med lite salt och
nymald svartpeppar.
Till servering

Surdegsbaguette % st 6. Toppa morots- och linssoppan med smulad fetaost,
Fetaost 50 g frémix och timjan. Servera med surdegsbaguette.

Frémix 1forp

Notera att ingre aceptbilden
TIPS! Rosta fromixen hastigt i en torr och het stekpanna!
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