Pink krydret suppe

(6-8 personer)

Ingredienser

2 store eller 3 små rå rødbeder

saft af 1 lime

1 tsk stødt spidskommen

1 tsk stødt koriander

1,5 l varm hønse- eller grøntsagsbouillon

salt og peber

2 forårsløg, flækket på langs

2,5 dl cremefraiche

Fremgangsmåde

Forvarm ovnen til 200 grader.

Rødbederne pakkes enkeltvis i alufolie og bages i 1½-2 timer, til de er møre. Fjern alufolien og lad dem køle af, til de er til at røre ved. Skræl rødbederne.

Brug evt. gummihandsker, for de smitter meget af. Skær rødbederne i tern.

Hæld rødbeder, limejuice, krydderier og en smule bouillon i blenderen og blend det til mos. Tilsæt resten af bouillonen, mens det blendes. Det anbefales

at tage forklæde på eller at holde god afstand! Smag til med salt og peber og blend igen. Hæld suppen op i en kande.

Stik forårsløgene ned i suppen og lad den køle af. Stil suppen i køleskabet i op til tre dage.

Før servering tages forårsløgene op, og suppen blendes med cremefraiche. Begynd med 1,75 dl og se, om der skal mere i. Hæld suppen op i kanden igen. Serveres

i tekopper eller små skåle.

