L ALDEMARSRO

Gulerodssuppe med kokosmeaelk

Tid i alt 30 min.  Arbejdstid 15 min.

Ingredienser

3 lgg, finthakkede

4 fed hvidleg

2 tsk stgdt spidskommen

3 tsk stedt koriander

2 tsk sed paprika

1 kg gulerod, skaret i tern
1,50 liter grentsagsbouillon
2 dl kokosmaelk

1 tsk olivenolie

salt

sort peber, friskkvaernet

Topping
2 spsk kokosmeelk

1 handfuld bredbladet persille

Holdbarhed 2 dage KanfrysesJa Antal 4 pers.$

Fremgangsmade

Kom olie i en gryde og sauter lggene ved
middelhgj varme, til de er blgde og klare.

Tilseet hvidlgg, spidskommen, koriander, paprika
og gulergdder. Rgr rundt i et minuts tid og tilseet
derefter grontsagsbouillon, start med 1,3 liter, sa
konsistensen kan justeres til efter smag.

Lad det simre, til gulergdderne er mgre. Kom
kokosmeelk i suppen og blend, til den er cremet og
luftig. Tilfej grentsagsbouillon, til konsistensen er
som gnsket. Smag til med salt og peber.

Server med lidt kokosmeaelk dryppet pa og et drys
bredbladet persille.



