Annoksia: 4

Porkkana-inkivaarikeitto
ja lehtikaalipesto

Aika: 20 minuuttia

Lammittava ja maukas keitto valmistuu muutamassa sekunnissa.
Kuori, sekoita, valmis! Kayta lisukkeena lehtikaalipestoa, joka
valmistuu lahes yhta nopeasti.

Ainekset Tee nain

800 g porkkanoita Pese porkkanat ja leikkaa niista paat pois. Kuori

8 d| vetta sipuli ja valkosipuli. Pese inkivaari huolellisesti.

4 dl kookosmaitoa Sekoita kaikki ainekset High Speed Blenderissa

2 cm tuoretta inkivaaria keittotoiminnon avulla sileaksi ja lampimaksi.

1 keltasipuli

1 valkosipulinkynsi Sekoita lehtikaalipeston ainekset sauvasekoittimella
1 tl paprikajauhetta makusi mukaiseksi pestotahnaksi. Mausta suolalla ja
1 tl jauhettua kanelia pippurilla.

1 rkl omenasiiderietikkaa
Tarjoile keitto pestonokareen ja tuoreen korianterin

Lehtikaalipesto kera. Ripottele paalle chiansiemenia.

100 g lehtikaalia

1 dl kylmapuristettua oliivioljya Vinkki! Jos haluat keitosta ruokaisamman, lisaa
1 pieni valkosipulinkynsi paalle keitettya tai idatettya kvinoaa.

1 dl tuoretta persiljaa

1 tl omenasiiderietikkaa Vinkki! Sailyta ylimaarainen pesto ilmatiiviissa
1/2 dl kurpitsansiemenia astiassa jaakaapissa. Pesto sailyy kaksi viikkoa.

suolaa ja mustapippuria

Paalle
1 rkl chiansiemenia
Tuoretta korianteria



