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Indisk suppe med tandooristekte
kikerter, hvitleksnan og granateple

Krydderstekte kikerter

1 stk purre

1 pakke kikerter

Y2 stk sitron

¥2-1 pakke tandoori masala

Suppe

700 g asiatisk suppebase
%1 pakke garam masala
% stk sitron

Hvitlgksnan

¥2-1 pakke nanbrad
1 stk hvitlgksfedd

1 bunt koriander
1ss smar* ©

Servering
50 g spinat
1 stk granateple

bakepapir (kan slgyfes) ©
olje ©

salt ®

pepper °

® Basisvare

1.
2,

o

»

Varm opp stekeovnen til 200 grader varmluft.

Krydderstekte kikerter: Snitt purren i to pd langs,
skyll den godt innvendig, og kutt den i tynne skiver.
Sil laken av kikertene, og skyll dem i kaldt vann. Skyll
og finriv skallet (kun det gule) pd sitronen pd et
riviern. Ha purren pd den ene siden av et stekebrett
med bakepapir, og vend inn litt olje, salt og pepper.
Legg kikertene pd den andre siden, og vend inn
tandoori masalaen og litt olje. Stek det hele midt i
ovnen i omtrent 20 minutter.

Suppe: Hell suppebasen over i en kjele, og kok opp
pd middels varme under omrgring. Skru ned til lav
varme, og rer inn i snsket mengde av garam
masalaen. Smak til med saft fra sitronen og litt salt
rett for servering.

Hvitleksnan: Legg nanbrgdene pd en rist, og stek
dem i ovnen i omtrent 6 minutter. Skrell og finnhakk
hvitlgken. Skyll og grovhakk korianderen. Smelt 1 ss
smor i en liten kjele, og vend inn hvitlgken. Del de
ferdigstekte brgdene i mindre biter, pensle over
hvitlskssmearet, og dryss korianderen over ved
servering.

. Servering: Skyll spinaten. Kutt av toppen pa

granateplet. Skjcer fire snitt nedover langs skallet,
og brekk granateplet i fire deler. Plukk ut
granateplekjernene. Vend sitronskallet og
granateplekjernene inn med de ferdigstekte
kikertene, og vend spinaten inn med purren. Fordel
spinaten og purren i dype skaler, hell suppen over, og
topp med kikertblandingen. Server hvitlgksnanen til
retten.

* D kan hvtte ot i di, maot at all
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