
Make it special
Maak de soep nóg lekkerder met de volgende toppings:
• Tarka
• Een dot yoghurt of raita
• Gekarameliseerde ui

• Geroosterde bimi
• Verse korianderblaadjes
• Geroosterde pompoenpitten

Dahl 
INGREDIËNTEN
• 150 gr ui
• 3 teen knofl ook
• 2 cm gember
• 3 el olijfolie
• 300 gr wortel
• 1 el kurkuma
• 1 tl komijnzaad
• 1 tl korianderpoeder

• 1 tl chilivlokken
• 250 gr rode linzen
• 1 l groentebouillon
• 200 ml kokosmelk
• peper/zout
• 1 citroen
• 1 el tamarinde 

BEREIDEN
1. Maak de ui schoon en snipper deze. 
2. Maak de knofl ook schoon en snijd fi jn.
3. Schil en rasp de gember.
4. Was de wortel, kop en kont eraf, en snijd in dunne plakjes. 
5. Verwarm een pan en bedek de bodem met olijfolie. Fruit de ui, knofl ook 

en gember op middel vuur voor 10 minuten. 
6. Voeg toe: kurkuma, komijn, koriander en chilivlokken en bak kort mee 

zodat het smaak maakt. 
7. Voeg de wortel toe en bak dit 7 minuten mee.
8. Voeg de linzen toe, de groentebouillon, breng aan de kook. Laat 20 min 

zachtjes koken.
9. Voeg de kokosmelk toe en laat 10 min zachtjes koken. 
10. Breng op smaak met citroensap/rasp, tamarinde en eventueel peper/

zout. 

Tarka 
INGREDIËNTEN
• 1 dl sesamolie
• 30 gr verse gember
• 4 teen knofl ook

• 1 tl komijnzaad
• 1 rode peper

BEREIDEN
Maak de gember en knofl ook schoon. Hak ze fi jn. Verhit in een steelpannet-
je de olie. Fruit hierin de gember, knofl ook en peper. Voeg de komijn toe, 
verhitten. Serveren op de dahl.
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