Indisk suppe, den såkalte Seinfeld-suppen.
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Så hyggelig at dere likte suppen!
Her følger oppskriften, og vi tillater å døpe om navnet til:  “Indisk Lappe Suppe” 

(og oppskriften kommer egentlig fra www.helsejentene.no under navnet  “Seinfeld-suppen”)
· 1,2 liter vann

· 2 terninger kyllingbuljong

· 2 gulrøtter, skrelt og i skiver

· 2 poteter, skrelt og i skiver

· 2 stilkselleri, i biter

· 2 aubergine, skrelt og i biter

· 2 stor gul løk i terninger

· 1 boks mais

· 3 ss sukker

· 1 paprika i terninger

· 1 boks hakket tomat

· 4 ss pistasje nøtter

· 4 ss usaltede cashew nøtter

· saften av 2 sitroner

· 4 ss hakket, fersk persille

· Oppskriften sier: 1 ss curry og 3 ss tandoori krydder, 
                   men vi tok et glass med Tandoori-paste, og det ble jo veldig godt.
Ha alle ingredienser i en stor kjele, kok opp og la koke på svak varme i ca 2 1/2 time.

Rør om nå og da, det gjør godt for suppen. Nøttene serverte vi som tilbehør til suppen, sammen med det gode brødet.
Vi lagde selvfølgelig en altfor stor porsjon til lørdagen, men det ble med noen raske grep og litt forarbeid omgjort til “Indisk Lappe Fiske Suppe”. Opp i kjelen gikk kålrot, hodekål, pastinakk, mer vann, paprika-krydder, buljong, og til slutt smakte vi til med sukker & salt. Rå salma-laks i tynne skiver ble lagt i skålene og den varme suppen ble helt over – og vips så var laksen ferdig trukket!  Litt creme-fraiche var også godt til. Og så var det gode brødet.

Og hvor mye mange munner dette mettet? Tja… vi startet med x3 på lørdagen og vi 15 som satt til bords klarte å spise halvparten (. 
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