[image: image1.wmf]
Harira (vegatarisch) 
(10 personen)

Kikkererwten


300 gr

Olijfolie



2 dl

Gemberwortel


2 eetlepel (vers, gehakt)

Knoflook



6 tenen (fijngestampt)

Uien




3 stuks (in kleine blokjes gesneden)

Laurierblad



3 stuks

Bleekselderij


3 stengels (gehakt)

Groentebouillon


2 liter

Bruine linzen


300 gr (gedroogd)

Saffraandraadjes


1½  plukje

Saffraankleurstof


1½ eetlepel

Paprikapoeder


1½ eetlepel (zoet)

Rode pepertje


2 stuks (fijngesneden)

Komijn



1½ eetlepel

Water



7½ dl

Bloem




4 eetlepels

Citroen



1 stuk (sap)

Gepelde tomaten


600 gr (blik)

Bladpeterselie


1½ bos (gehakt)

Koriander



1 ½ bos (gehakt) + extra voor garnering

Vermicelli



225 gr (in stukjes gebroken)

Stokbrood + dadels
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1. Week de kikkererwten een nacht lang in een grote kom met water. Verhit de olijfolie in een grote pan en bak daarin de gember, knoflook, uien, laurierblaadjes en bleekselderij tot de ui zacht is. Voeg de helft van de bouillon alsmede de uitgelekte kikkererwten toe en breng dit alles aan de kook. Zet het vuur laag en houd de soep 20 minuten tegen de kook aan.

2. Doe er de linzen, de saffraandraadjes en -kleurstof, het zoete paprikapoeder, de verse peper, de komijn en zout en peper bij. Giet de rest van de bouillon erover, breng de soep weer een de kook en hou hem nog 5 minuten tegen de kook aan.

3. Maak in een glazen of roestvrijstalen kom de bloem aan met het water. Voeg het citroensap en de tomaten toe. Zet de kom op een stomende pan en blijf in de pan roeren tot het mengsel bindt.

4. Doe de peterselie en de koriander in een kom en roer dan het bloemmengsel door de soep. Houd de soep nog 30 minuten tegen de kook aan. Roer af en toe.

5. Voeg de vermicelli toe en laat die nog 5 minuten meekoken. Garneer de soep met koriander en geef er brood bij. Serveer als bijgerecht de dadels. 

