Portioner: 4

Gulerods- og ingefaersuppe
med gronkalspesto

Tid: 10 minutter

Produkt: High Speed blender. Program: Soup
Stavblender til grankalspeston.

Envarmende og smagfuld suppe, klar pa fa sekunder.

Skreel, miks, parat! Top op med egen grenkalspesto,

som er mikset naesten lige sa hurtigt.

Ingredienser

800 g gulergdder
8dlvand

4 dl kokosmeelk

2 cm fersk ingefaer
1gultleg

1 fed hvidleg

1 tsk paprikapulver

1 tsk stedt kanel

1 spsk eeblecidereddike

Gronkalspesto

100 gram grankal

1 dl koldpresset olivenolie
1 lille fed hvidlag

1 dlfrisk persille

1 tsk aeblecidereddike
1/2 dl greeskarkerner
salt og sort peber

Topping
1 spsk chiafra
Frisk koriander

Gor sadan

Skrub gulergdderne og skeer toppen af. Skreel lgg og
hvidlgg. Vask ingefaeren grundigt. Miks alle ingredienser
i blenderen pa suppe-programmet, til de er helt jeevne
ogvarme.

Miks ingredienserne til grenkalspestoen med en stav-
blender til gnsket konsistens. Smag til med salt og
peber. Server suppen med en skefuld pesto og evt.
frisk koriander. Stra chiafrg over.
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Top suppen op med kogt eller spiret quinoa for at gare
den ekstra maettende.

I
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Gem resterende pesto i en dase med teetsluttende lag
i keleskabet, hvor den kan holde sigiop til to uger.



