spinat og linsesuppe 

 Ingredienser:

875 g brune linser

3 l vand

2 spsk. Olivenolie

2 store løg, finthakket

5 fed hvidløg, pressede

150 g spinat uden stængler, finthakket

2½ tsk stødt spidskommen

2½ tsk fintrevet citronskal af økologisk citron

1,25 l grønsagsbouillon

1,25 l vand

1 dl frisk koriander, finthakket

 Fremgangsmåde:

1: Sæt linserne over blusset i en stor gryde vand. Lad dem simre uden låg i en times tid. De færdige linser skylles og dryppes af.

Dernæst varmes olien, og løg og hvidløg sauteres til de er gyldne. Spinaten tilsættes. Blandingen koges igennem i ca. 2 minutter

2: Hæld nu linserne over i gryden sammen med spidskommen, citronskal, bouillon og vand. Suppen bringes i kog og simrer i 15 minutter uden låg. Til sidst

tilsættes den friske koriander, og suppen serveres omgående.

