Kold rødbedesuppe

Ingredienser:

3 grofthakkede løg

  

200 g bladselleri

  

2 tsk olie

  

9 dl grøntsagsbouillon

  

500 g rødbeder

  

2-3 stk laurbærblade

  

2 spsk frisk timian

  

3 1/2 dl appelsinsaft

  

appelsinskal, fintrevet af 1/2 appelsin

  

salt og friskkværnet peber

  

40 g mandelsplitter

  

Pynt: Friskhakket persille

  

Tilbehør: Lyst brød/toast

Fremgangsmåde:

Sauter grofthakkede løg og bladselleri i olien i en stor gryde til løgene er klare (ca. 4-5 min.).

Tilsæt bouillon, groftrevne rødbeder, laurbærblade og timian og bring suppen i kog. Kog grøntsagerne møre under låg i ca. 1/2 time. Tag laurbærbladene op.

Blend suppen med en stavblender eller purer grøntsagerne i en foodprocessor og kom dem tilbage i suppen.

Tilsæt appelsinsaft og –skal og smag til med salt og peber. Lad suppen køle helt af før serveringen.

Rist mandelsplitter ved jævn varme på en tør pande eller i ovnen ved 160°C i 10 min.

Server suppen med mandelsplitter, persille og brød. Rist evt. brødet i ovnen.

