Morot- och ingefarssoppa med
chilirostade kikartor och koriander

Morot- och
ingefdrssoppa
Mordtter 300 g

Gul ok 1st

Ingefdira 1 bit

Vitlék 1klyfta
Coconut cream 1 forp
Gronsakshuljong 1 pése
@ Olivolja

@ Vatten 4 2 dl

@ Salt

Kikdrtskrutonger
Kikértor 1forp
Majsstérkelse 1 msk
Chili flakes 2 krm

{2 Bakplatspapper 1st
% Olivolja 1tsk

2 Salt1krm

Lime cream cheese
Lime 1 st

Cream cheese Y2 forp
@ Salt Y2 krm

Till servering

Surdegspave 2 st
Koriander 20 g

1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
Baka surdegspavé enligt anvisning pé férpackningen.

2. Morot- och ingeféirssoppa: Slanta morétter och
grovhacka gul Iok. Skala och finriv ingeféira (ca 1 msk).
Hetta upp lite olivolja i en kastrull och frés allt ca 2 min.

3. Tillsditt pressad vitlék, coconut cream, vatten och
grénsaksbuljong. LAt puttra ca 10 min eller tills
morétterna dr mjuka.

4. Kikdrtskrutonger: Hall av och skélj kikértor. Torka med
hushdllspapper och Iéigg pa en pldt med
bakpléatspapper. Blanda med majsstéirkelse, olivolja,
chili flakes (efter smak) och salt. Rosta hégt upp i
ugnen ca 10 min.

5.Lime cream cheese: Tvdtta limen i ljummet vatten och
finriv skalet. Blanda limeskal med cream cheese och
salt i en skdl.

6. Morot- och ingeftirssoppa: Mixa soppan sléit med
stavmixer. Smaka av med lite salt och pressad saft fran
den anvdnda limen.

7. Servering: Toppa morot- och ingefdrssoppa med
kikdrtskrutonger och koriander. Servera med
surdegspaveé och lime cream cheese.
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