Yoghurt suppe fra Iran

Kategorier:

(Supper)

Tilberedningstid:

Stk / Personer

4

Ingredienser:

200 g

kikærter

200 g hakket oksekød eller hakket lammekød

½ finthakket løg

salt og

peber

1 liter vand

3 bouillonterninger

1½ dl ukogte ris, gerne

basmatiris

1 liter yoghurt naturel (sødmælks-)

2 bundter

forårsløg

100 g

spinat

Fremgangsmåde:

Sæt kikærterne i blød i rigeligt vand aftenen før. Hæld vandet fra kikærterne og kog dem i rigeligt vand sammen med 1 tsk salt i ca. 45 minutter.

Bland hakkekød og løg sammen og krydr med salt og peber. Form farsen til små boller, jo mindre jo bedre. Hæld vandet i en suppegryde sammen med ris og bouillonterninger.

Kog op og hæld kødbollerne i suppen, der nu skal koge svagt i 10-15 minutter til risen er mør. Rør ind imellem så risen ikke brænder på.

Imens renses spinat og forårsløg. Spinaten hakkes fint og forårsløgene klippes i tynde ringe.

Når risen i suppen er mør, tilsættes de kogte kikærter samt grønsagerne. Det hele koger i ca. 5 minutter.

Til sidst tilsættes yoghurten. Nu må suppen ikke koge længere, ellers skiller den. Suppen skal varmes op så den er godt varm.

Serveres med flutes.

