Morotssoppa med Rodbetshummus

pa tallriken

Morotssoppa 4 personer:

* 2 msksmor

* 1gullok

* 8 morotter rivna

* 1 mskriven ingefara

e 1vitlok

* 1 mskdragon torkad eller farsk
e 8dlvatten

* 2 gronsaksbuljongtarningar
e 2dl crémefraiche

* 2 msk vetemjol

* ev. en skvatt vitt vin

* salt/peppar

GOr sa har:
Morotssoppan:

1. Hacka 16k, vitlok och dragon. Riv
morotterna och ingefara.

2. Smalt smor i en relativt stor gryta och
hall i allt hackat och rivet. Lat frasa pa
svag varme i ndgon minut. Lagg i
buljongtdrningarna och stro over
mjolet.

3. RoOr om och hall pa vattnet. Lat koka
under lock i ca 20 minuter.

4. Ta av kastrullen fran plattan och kor

med stavmixer till en slat soppa, lagg i
cremefraiche och kor nagra extra
varv med mixern. Smaka av med salt
och peppar.

Om du vill kan du droppa lite olivolja 6ver
soppan vid servering.



Rodbetshummus

* 2 kokta rodbetor
* 1 fp kikartor 400g
e 1 vitloksklyfta

* 2 mskolivolja

* 3 msk tahini

* 2 tsk spiskummin
* 2 msk citronsaft

* salt och vitpeppar

Rodbetshummus:

1. Skala och koka rodbetorna

2. Mixa allti en matberedare till en slat
smet!

3. Skiva och rosta baguette eller annat
gott brod och bred pa rejalt
med hummus.

pa tallriken



