Morot- och ingefarssoppa med
bruschetta och ostkram

Morot- & ingeféirssoppa
Morotter 300 g
Ingefdra ¥z bit

RAd chili ¥ st

Vitlok 1 klyfta

Coconut cream 1forp
Gronsakshuljong 1 pése
Lime 2 st

Bladpersilja 20 g
Frémix 1forp

@ Olivolja

@ Vatten 4 dl

@ Salt

Bruschetta
Surdegsbaguette 2 st
{2 Bakplatspapper 1st
@ Olivolja

Ostkréiim

Tanelli hdrdost 1 st
Stora vita bénor 1 férp
Lime %2 st

% Olivolja 1tsk

{2 Vatten 1 msk

@ Salt1krm

1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Morot- och ingeféirssoppa: Skala och slanta morétter.
Skala och finriv ingeféra. Kdrna ur och skiva rdd chili
och vitlék. Hetta upp lite olivolja i en kastrull och frds
allt ca 2 min.

3. Tillstitt coconut cream, vatten och grénsaksbuljong. Lat
puttra ca 10 min, eller tills morétterna ér mjuka.

4.Bruschetta: Skiva surdegsbaguette och léigg pd en plét
med bakplatspapper. Pensla med lite olivolja och
griidda hogt upp i ugnen ca 5 min, tills brodet fatt fin
frg.

5. Ostkrdim: Finriv Tanelliost. Hdll av och skélj stora vita
bénor. Ldgg hdlften av bénorna och riven ost i en
mixerbunke. Tillsdtt olivolja, vatten och pressad
limesaft. Mixa slétt. Smaka av med lite salt.

6. Morot- och ingefiirssoppa: Tillsdtt resten av bénorna till
soppan. Mixa soppan slit med stavmixer. Spdd
eventuellt med lite vatten. Smaka av med lite salt och
pressad limesaft.

7. Grovhacka bladpersilja. Toppa morot- och
ingeférssoppa med fromix och persilja. Servera med
bruschetta och ostkréim.
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Notera att ingreﬁ]enser kan avvika fran rece
.

TIPS! Tank pa att chili varierar i styrka. Smaka dig fram till lagom hetta!
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