Gulerodssuppe
4-6 pers.

500 g gulerod

1 bagekartoffel

1 spsk olivenolie

1,2 l hønsebouillon eller vand

Saften af 1 appelsin

1 spsk. Citronsaft

1 spsk. frisk revet ingefær, smag dig frem if.t mængde

Salt og peber 

(Elna: evt. hvidløg)

1 porre

100 g græskarkerner

1 spsk. olivenolie

¼ dl tamarisoja

3 spsk. finthakket purløg

Gulerødder og kartofler skrælles og skæres i passende stykker. Gulerødder og kartofler ristes i olivenolie ved jævn varme i en gryde ca. 10 min. Hold øje med dem, de skal ikke være brune – kun stå og simre. Hæld hønsebouillon eller vand herved og kog suppen under låg i ca. 20 min. 

Blend suppen og tilsmag med appelsinsaft, citronsaft, revet ingefær, salt og peber. 

Porre renses og snittes i ringe, porrerigene dampes i lidt vand med salt – indtil de er møre

Græskarkernerne ristes i olivenolie på en pande, tilsæt tamarisoja og lad det simre et kort øjeblik

Ven græskarkernerne med hakket purløg og porrestykkerne.

Anret den varme gulerodssuppe med porre og græskarkerner.
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