Nortura

PROFF

Gulrotsuppe med ingefaer og skinketopping

Grovhakk gulrot og lek. Fres dette sammen med ingefaer, smer og olje i en stor

kasserolle. Grennsakene skal fa litt farge.



Hell over grennsaks-buljong, kokosmelk og saften fra appelsinene. La alt sammen

koke til gulrettene er myke.

Bruk stavmikser i suppen til den far en glatt konsistens. Kok opp igjen, og smak til

med salt og pepper.

Hell over grennsaks-buljong, kokosmelk og saften fra appelsinene. La alt sammen

koke til gulrettene er myke.

Bruk stavmikser i suppen til den far en glatt konsistens. Kok opp igjen, og smak til

med salt og pepper.

Tips! Her kan du bruke alle typer skinke eller kylling- og kalkunpalegg

Produkter i denne oppskriften



Amerikansk Skinke Skivet 500g Pk
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Ingredienser

Gilde Amerikansk skinke
Gulretter

Gul lek

Smer

Neytral olje
Buljongterning
Kokosmelk

Ingefaer, finrevet
Gresskarkjerner

Bred

Smer

200 g

500 g

1 stk

2ss

1ss

7 dI

2,5dl

15g



