Adams matkasse.

Bildet kan avvike noe fra oppskrifte

® 20-30min 2 2porsjoner

Vurder retten og les mer:

AM 012_2

ok,

Gulrot- og ingefaersuppe med
hvitleksnan, limeyoghurt og koriander

Gulrot- og
ingefaersuppe
400 g gulretter
1stk gul lok

V5 stk hvitleksfedd
1bit ingefaer
1pakke
grennsaksbuljong
1 pakke kokoskrem
1 pakke svarte benner
s stk lime

@1 4dlvann

Limeyoghurt
Vs stk lime
150 g yoghurt naturell

Hvitloksnan
1bunt koriander
Y4 stk hvitloksfedd
1pakke nanbred
1 1ss olje

@ olje

@ salt

1 pepper

1 bakepapir (kan
sloyfes)

Varm opp stekeovnen til 225 grader varmluft.

Gulrot- og ingefaersuppe, forberedelse: Skrell og kutt
gulrettene i mindre biter. Skrell og kutt leken i terninger.
Skrell hele, og kutt halvparten hvitleken i skiver. Skrell
ingefeeren med en teskje, og finriv den pa et riviern.

Gulrot- og ingefarsuppe: Varm opp en kjele til middels
hey varme, og ha i litt olje. Tilsett gulrettene, loken,
hvitleken og ingefeeren, og stek det hele i omtrent 2
minutter. Ha grennsaksbuljongen, 4 dl vann og
kokoskremen, og kok opp. La suppen smékoke pa middels
varme i omtrent 10 minutter, eller til gulrattene er mere. Sil
og skyll bennene, og sett dem til side.

Limeyoghurt: Skyll limen i kaldt vann, og finriv skallet (kun
det grenne) pa et riviern. Bland yoghurten og skallet fra
limeni en serveringsskal. Smak til med saften fra den halve
limen og salt.

Hvitleksnan: Skyll, terk og grovhakk korianderen. Finhakk
resten av hvitleken fra steg 2. Bland hvitloken og 1ss olje.
Pensle nanbredene med hvitloksoljen, og stek dem som
anvist pa pakken.Stre korianderen over nanbredene, og
del dem i mindre biter for servering.

Gulrot- og ingefaersuppe, fortsettelse: Ta kjelen av
varmen, og kjer suppen jevn med en stavmikser. Smak til
med salt, pepper og saften fra resten av limen. Vend inn
bennene et par minutter for servering.

Servering: Server nanbredene og limeyoghurten til
retten.

Tips fra kokken: Du kan ogsa servere bennene ved siden av, istedenfor & blande dem

inn i suppen.



