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RODBETSSOPPA

Ingredienser:

4 rodbetor

1 rodlok

1 lime

900 ml gronsaksbuljong

2 msk olivolja

6 farska timjankvistar

2 vitloksklyftor

2 matskedar NDS® Collagen
1 salladslok

En handfull farskhackad bladpersilja

Tillbehor:

2 msk créme fraiche

Juicen fran 0,5 lime

20 g farskkriven pepparrot

Smaka av med salt och farskmalen peppar.

Satt ugnen pa 200 grader.

Tillaga de oskalade rédbetorna i aluminiumfolie, vari du tillsatter vitlok, timjankvistar och olivolja. Krydda med
salt och peppar. Tillaga i cirka 1 timme, tills de ar mora.

Forbered créme fraiche och snitta salladsloken for garnering.

Varm upp 1 msk olivolja i en kastrull och bryn en snittad salladslok pa medelhdg varme tills den ar mjuk. Skala
rodbetorna, tillsatt den brynta Ioken och hall i buljongen och vitloksklyftorna fran ugnen. Lat sjuda pa
medelhdg varme i cirka 10 minuter, tills rodbetorna ar helt fardiga.

Tillsatt limejuice och kollagenpulver och koka i ytterligare 5 minuter.

Mixa allt med en stavmixer.

It's all about biology




Stro salladslok och bladpersilja Gver ratten och servera med créme fraiche-sasen. Servera med exempelvis
tunnbrod.

Tunnbrod:

165 g dinkelmjal

50 g ragmjol (maorkt)

2 méatskedar NDS® Collagen (alla sorter kan anvéandas)
1 tsk grovt salt

1 tsk kumminfrén

2 tsk bakpulver

200 g yoghurt naturell

1 msk honung

1 msk vatten

Blanda forst de torra ingredienserna och tillsatt sedan resten av ingredienserna. Om du anvander en
koksmaskin, stall in degkroken pa medelhastighet och kér i 3 minuter, tills degen &r mjuk och hanger ihop som
en deg.

Dela upp degen i sex kulor och kavla ut dem till 0,5 cm tjocklek.

Varm upp en panna pa medelhdg varme.

Tills&tt olivolja och stek i 1,5-2 minuter pa varje sida.
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