Arabiens Klichen

Gemusesuppe
Harira
Haufig wird diese Suppe zur Zeit des Ramadan nach Sonnenuntergang gegessen.

Herkunft: Marokko
Kategorie: Vorspeisen, Suppen

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten flr 4 Portionen
500 g Karotte(n)

4 Knolle(n) Sellerie

4 Tomate(n)

1 Bund Fruhlingszwiebel(n)
3 EL Ol

200 g Lammfleisch

1 TL Kurkuma

Y% TL Ingwer

1 Prise Zimt

1 Prise Pfeffer

1 Prise Salz

1 Bund Koriander

100 g Fadennudeln

2 Ei(er)

Y Zitrone(n) ausgepresst

Vorbereitung
Die Mohren und Sellerie schalen und in kleine Stucke schneiden. Die Tomaten wurfeln und die
Zwiebeln fein hacken.

Zubereitung

Das Ol in einem groRen Topf erhitzen, die Zwiebeln darin andlnsten. Danach das Fleisch sehr fein
wdarfeln, hineingeben und rundherum anbraten. Die Gewdirze und Salz hinzufigen und kurz
umrihren. Mit Y4 Liter Wasser abldschen und zum Kochen bringen und zugedeckt 30 Minuten
kocheln lassen. Die Fadennudeln dazugeben und noch 15 Minuten kochen lassen. Die
Korianderblatter fein hacken, hinzufugen und weitere 5 Minuten kocheln lassen. Zuletzt
Zitronensaft und Eier hineingeben und kurz umruhren. Heils servieren.
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