2 PORTIONER

Linssoppa med ingefara, koriander

och brod

Linssoppa
Bananschalottenlék 1 st
Morbtter 150 g
Ingefdra ¥z bit

Vitlok 2 klyftor
Spiskummin 1tsk
Malen koriander 1tsk
Chili flakes 1krm
Rdda linser 125 g
Coconut cream 1forp
@ Neutral olja Y2 msk
@ Salt1tsk

@ Vatten 6 dl

= Tomatpuré 1 msk

Till servering
Surdegspaveé 1 forp
Lime1st

Tomat 1st
Koriander 20 g

1. Vd@rm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C
(vanlig). Virm surdegspave enligt anvisning pa
férpackningen.

2. Linssoppa: Finhacka bananschalottenlék. Skala och
grovriv mordtter. Skala och finriv ingeféira (ca 1 msk) och
vitlék. Hetta upp neutral olja i en stekgryta och frds allt
med spiskummin, malen koriander, salt och chili flakes
ca 3 min.

3. Tillsdtt réda linser, coconut cream, vatten och
tomatpure. Sjud under lock ca 15 min, tills linserna dr
mjuka. Ar soppan for tjock, tillsétt lite mer vatten.

4.Smaka av soppan med saft fran halva limen. Skar
resten av limen i klyftor. Térna tomat. Grovhacka
koriander.

5. Toppa linssoppan med tomat och koriander. Servera
med varm surdegspaveé och limeklyftor.



