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Marockansk linssoppa med
sesambrod och koriander

Linssoppa
Bananschalottenldk 1 st
RAd chili 2-1 st

Vitlok 2 klyftor

Rdda linser 125 g

Ras el hanout > msk

@ Olivolja 1 msk

® Vatten 6 dl

Pizzasas 1 forp
Gronsaksbuljong 1 pdse

Sesambrod
Surdegsbaguette 1 st
® Bokplatspapper 1st
® Olivolja 1 msk
Sesamfrén 1 forp

Till servering
Tomat 2 st
Koriander 20 g
Citron %2 st

Att ha hemma @
Bakpldtspapper, Olivolja,
Salt, Svartpeppar, Vatten

1. Vérm ugnen till 180°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).

2. Linssoppa: Finhacka bananschalottenlék, réd chili och
vitlok. Skélj roda linser i kallt vatten.

3. Hetta upp olivolja i en stekgryta och frés 16k, chili och
vitlék ca 3 min. Tillsdtt linser och ras el hanout och fris
ytterligare ca 1 min. Héll pa vatten, pizzasds och
gronsaksbuljong. Sjud under lock ca 15 min, eller tills
linserna dr mjuka.

4.Sesambroéd: Dela surdegsbaguette pa ldngden. Ringla
over olivolja och stro pd sesamfron och lite salt. Gradda
mitt i ugnen ca 10 min, tills brédet fatt fin férg.

5.Till servering: Tarna tomat. Grovhacka koriander. R6r ner
hdlften av koriandern och pressad citronsaft (ca 1 msk)
i soppan. Smaka av med lite salt och nymald
svartpeppar.

6. Toppa linssoppan med tomat och resten av koriandern.
Servera med sesambrdd.

TIPS! Tank pa att chili varierar i styrka. Smaka dig fram till lagom hetta!



