Graeskarsuppe med kokosmaelk, ingefaer og lime
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Reagn, regn og regn og ikke mindst blaest. Det er blevet efterar — og =a er det jo tid til suppe. Her en graeskarsuppe med et touch af Asien. Den er lavet pa kokosmeelk og
tilsmagt med chili, ingefzer og lime. Suppen er lidt staerk — 54 man far varmen —men man kan jo justere pa chilien alt efter smag.




Grzeskarsuppe med kokosmaelk, ingefaer og lime
Graskarsuppe med kokosmelk, ingefar og lime

Ingredienser

500 g butternut graeskar (hokkaido kan ogsa bruges)
1 lille 1&g

1 fed hvidlag

1 lille middel staerk chili

10 g finthakket ingefaer

3 dl hensefond

2 sk karry

1 dase kokosmaelk (ca. 400 ml) - ikke light

1 lime

3alt og peber

Creme fraiche

Hakkede graskarkerner

Hakkede koriander (hvis du ikke kan lidt koriander kan du bruge persille i stedet)

Fremgangsmade
Skrald greeskaret og skaer det i mindre stykker — ca. 4 x 4 cm. Pil og hak lag, hvidleég og ingefaer. Skrab kernerne ud af chilien og hak den fint.

Varm lidt olie op i en gryde og brun karryen af i olien. Tilszet graeskar, leg, hvidlag, ingefaer og chili og lad det brune korti olien. Tils&t hensefond og kokosmeelk. Lad
suppen simre under 1ag i ca. 20 minutter til graeskaret er mart.

Blend suppen med en stavblender til en jeevn suppe og smag til med limesatft, salt og peber.
Server suppen med en skefuld creme fraiche pa toppen og drys med hakkede graskarkerne og koriander. Server evt. et godt brad til.
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