Adams matkasse. s
. e “  Setpotet- og gulrotsuppe med
o % gronnkalchips og nanbrod

Sotpotet- og 1 Varm opp stekeovnen til 200 grader varmluft.
gulrotsuppe

15tk setpotet 2 Setpotet- og gulrotsuppe: Skrell og kutt setpoteten og

2 stk gulrotter gulrettene i terninger. Skrell og finhakk Ieken. Sil laken av
1stk sjalottlok de hvite bennene, og skyll demi kaldt vann.
1pakke hvite benner
1pakke finkuttet 3 Setpotet- og gulrotsuppe, fortsettelse: Varm opp en
ingefaer, hvitlok og chili stor kjele til middels varme og hailitt olje. Stek setpotet-
165 ml kokosmelk og gulroterningene, loken og ingefeerblandingen i 3-
1pakke 4minutter, eller til gronnsakene har fatt litt farge. Tilsett de
grennsaksbuljong hvite bennene, kokosmelken, grennsaksbuljongen og
¥ stk lime omtrent 4 dl vann. La det hele smakoke under lokk i 15-18
@ 4dlvann . .
minutter, eller til groannsakene er myke. Ta platen av

Grennkalchips varmen, og kjor suppen glatt med en stavmikser eller i en
100 g grennkal blender. Ha litt mer vann i suppen hvis den blir for tykk.
Nanbred Smak til suppen med litt salt, pepper og saften fra halve
1pakke nanbred limen.
Tilbehor 4 Grennkalchips: Vend gronnkaleniilitt olje, salt og pepper
1bunt bladpersille og fordel bladene utover et stekebrett med bakepapir. Stek
V2 stk lime grennkalen i ovnen i omtrent 7 minutter. Vend om pa den
40 g peanatter underveis.
1 olje ; c s
o salt 5 Nanbred: Tilbered nanbredene som anvist pa pakken.
1 pepper 6 Tilbeher: Skyll, tork og finhakk persillen. Topp suppen med
i bakepapir (kan persillen og peanattene.Del resten av limen i bater, og
sloyfes) server batene til retten.

Bildet kan avvike noe fra oppskriften. | & ‘ Tips fra kokken: Pensle gjerne nanbredene med litt smer, og gni dem med et knust

hvitloksfedd fer servering for ekstra god smak.

® 20-30min 2 2 porsjoner Vegetar Min Matkasse 5 - 2pers



