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Sydindisk spenat- och linssoppa

Kock: Padma Lakshmi Tid: 60 min Portioner: 6

Indisk vegetarisk soppa med spenat, linser och kokos.

De orange linserna masoor &r vanliga linser och kokas mjuka. De gula linserna urad
fillsatter man for att ge smak och ofta rostas de for ge knaprighet.

INGREDIENSER

2 dl orange linser (masoor)

7 dl spenat, angad, avrunnen och hackad
2 st réda chilifrukter, torkade

2 msk gula linser (urad)

2 dI riven osdtad kokos

1 msk vegetabilisk olja

1 tsk kumminfrén

1 msk svarta eller bruna senapsfrén

0.5 tsk salt



GOR SA HAR

Blétlagg masoor-linserna i ljummet vatten i 2 till 3 timmar. Sila bort vattnet och
skolj tills vattnet inte langre ar grumligt.

Koka upp linserna i 1 lit vatten med en nypa salt tills de ar mjuka och mosiga.
Du kan behdva att slé pa lite mer vatten. Det tar ungefar 30-40 min om man
later linserna smabubbla pd mellanvérme. Skumma av ytan under tillagningen
om det behdvs.

Nar linserna har blivit mjuka, ta en tréslev och mosa dem till de blir som en
tjock s&s. Det gor ingenting om en del linser inte ar helt mosade.

Pressa ur resterande vétska fran den éngade spenaten och tillsatt den sedan i
kastrullen med linserna och blanda ihop ordentligt. Smaka av med lite salt om
det behdvs.

Torrosta de torkade chilifrukterna med urad-linserna i en wok eller liten
stekpanna. Det bér bara ta 4 min i en upphettad stekpanna pd mellanvarme.
Linserna ska rostas gyllenbruna.

Lagg sedan linserna och chilin i en mixer och mixa till puré. Tillsatt kokos och
mixa tills du far en j@mn blandning. Addera sedan denna blandning fill
masoor-linserna och spenaten och fortsatt att forsiktigt tillaga linderna en liten
stund.

Hetta upp olja i en stekpanna pé mellanvérme. Nér oljan ar varm sé lagg i
kummin- och senapsfrén och frés dem sé att smakerna bérjar komma fram.
Nar fréna bérjar brista och poppa i stekpannan, stdng av varmen och hall
dver fromixen med oljan till linserna. Rér om och servera soppan het.



