Varm linsesuppe

Kategorier:

(Supper,Grøntsager)

Tilberedningstid:

60 minutter

Stk / Personer

6

Ingredienser:

1 1/4 dl

brune linser

1 l vand

1 mellemstort

løg,

finthakket.

½ tsk

ingefær,

revet

2 spsk ghee eller

olie

1 stor kartoffel, i små tern

2 store tomater, hakkede

2 tsk stødt koriander

1 tsk

stødt spidskommen

½ tsk

gurkemeje

½ tsk tørret

chili,

hakket

2 spsk

kokosmel

1-3 spsk

tamarindkoncentrat

150 g

hvidkål,

fintsnittet

1 spsk koriander eller mynteblade, hakkede

Fremgangsmåde:

Kog linserne i vand ca. 20 min., til de er møre. Afdryppes.

Svits løg og ingefær i ghee, til de er mørkebrune. Tilsæt kartoffel og tomater og svits yderligere 5 min. Tilsæt krydderier og kokosmel og svits 2-3 min.Tilsæt

linserne og 1 l vand samt peber og bring suppen i kog.

Lad den koge, til kartofler og linser begynder at koge ud.

Tilsæt tamarind efter smag og fintsnittet kål. Koges til kålen er mør.

Serveres med hakkede mynte- eller koriander blade.

Note: Suppen skal være ret skarp i smagen. Røde eller gule linser, som ikke skal koge så længe, kan anvendes i stedet for brune.

