Spinat og okra suppe

4-6 portioner

Tilberedningstid: 30 minutter

Kogetid ½ -1 time

Ingredienser

4 spiseskefulde oliven- eller jordnøddeolie

1 grofthakket løg

3 grofthakkede hvidløgsfed

1 lille gulerod skåret i skiver

10 grønne bønner skåret i stykker a 2,5 cm

6 okra, rensede og skåret diagonalt i store skiver

450 g frisk spinat, grundigt skyllet og skåret i strimler a 1,5 cm

1-2 stærke grønne chilier skåret i store skiver

750 ml kyllingefond

400 ml kokosmælk fra dåse, grundigt rystet

salt og friskkværnet peber

Fremgangsmåde

Kom olien i en stor gryde og sæt den over på middelvarme. Når olien er varm, kommes løg, hvidløg, gulerodsskiver, grønne bønner og okra i. Sautér i 5 minutter.

Tilsæt spinat og chili og sautér yderligere 5 minutter. Tilsæt kyllingefond og lad den koge op. Læg låg på panden, skru ned for varmen og lad simre 20-25

minutter.

Kom suppen op i en foodprocessor eller blender og blend suppen kort eller længe, alt efter den ønskede konsistens. Det er nødvendigt at gøre dette ad flere

omgange. Kom suppen tilbage i gryden, tilsæt kokosmælken samt salt og peber

efter behov. Rør godt rundt og lad suppen simre lidt før servering.

