Marokkansk Harira
Mandag 7. januar 2013

Ingredienser

25 gr. smor
100 gr. puy linser
ca. 500 gr. lammekad i tern
1 stort log i tern
1 tsk. gurkemeje
Istang kanel
1 spsk. revet ingefer
2 safran tride
1 tsk. cayennepeber
1 tsk. salt
14 1. vand
1 dase hele tomater
100 gr. spiseklare kikerter fra dése
salt, peber
2 spsk. hakkede friske koriander
4 spsk. hakket bredbladet persille
Citron bide til servering

100 gr. langkornede ris
vand
salt

Supper
07-01-2013

Fremgangsmaéde.

Kom smerret 1 en gryde.

Kom kad, linser, log, gurkemeje, kanel, ingefzr,
safrantrdde og cayennepeber 1 og svits det 1
smarret.

Held vand over sa det lige dekker.

Lad det koge op , skru ned for varmen, skum de
urenheder der danner sig pa overfladen af
suppen.

Held tomatsaften 1 og lad suppen simre til kadet
er godt mert ca. 1 times tid.

Tilseet evt. lidt mere vand underve;s.

Kog risene 1 letsaltet vand.

Vend koriander, persille og de hakkede tomater 1
suppen og lad det koge med 1 nogle minutter.

Til sidst vendes kikarter og ris 1 suppen.

Kog suppen koge igennem.

Tag kanelstangen op.

Smag til med salt og peber og evt. lidt boullion .
Server suppen med et lille drys hakkede
koriander og persille og citron bade, som man

kan dryppe 1 suppen.



