Gulerodssuppe med kokos og rgd karry

Der er naesten garanti for, at bgrn kan lide denne her gulerodssuppe. En
cremet suppe med den velkendte smag af karry og drys af ristet kokos og
rosiner.

(0)

Bedgm opskrift




45 min Jan —Dec

Ingredienser

4 pers.

1kg gulerod

2 spsk kokosolie
1lgg

2 spsk rgd karrypasta

7 dl grentsagsbouillon, evt. hjemmelavet
1 dase kokosmaelk

1 spsk seblecidereddike

salt

Topping
1 dl kokosmel

1dl rosiner

Opskriftudvikling, styling og foto:

Dagligt grgnt

Julie Karla

Vegetar

Lav pa gluten Lav pa laktose


https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/guleroedder/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/loeg/

Tilberedning

Skrub gulergdderne og skaer top og ende af.

Skaer dem i skiver og laeg skiverne i en skal.

Varm 2 spsk kokosolie op i en gryde.

Pil og hak Igget. Steg det gyldent i olien.

Tilseet den rgde karrypasta og rgr rundt.

Kom gulergdderne i gryden.

Hzeld grgntsagsbouillonen i og leeg lag pa. Lad gulergdderne koge i ca. 25 minutter.
Nar gulergdderne er mgre, haeldes kokosmaelken i.

Blend suppen.

Smag suppen til med aeblecidereddike og salt.

Rist kokosmel pa en tgr pande ved middelvarme til det far en smule farve.

Bland kokos med rosiner og drys over suppen ved servering.

Tip

Lav gerne din egen grgntsagsbouillon, se opskriften her.


https://saeson-web.dk/gode-raad/hjemmelavet-groentsagsbouillon/




