Recept uit Natasja’s Soepkeuken: Indiase Dahl 
Dit recept is ontstaan, toen ik soep ging serveren tijdens een gezellig eet-event voor ‘Schalkse vrouwen’ (dames uit Schalkhaar). Op zoek naar recepten voor Indiase Dahl kwam ik deze tegen op ‘UitPaulineskeuken.nl’. Mijn variant hierop bleek tijdens dit event en ook later een succesnummer.

	Ingrediënten (voor 2,5 liter soep)
2 uien

2 teentjes knoflook

2 cm gemberwortel

1 rode peper

160 gram rode linzen

1,2 liter groentebouillon (Zelf maken: Volg Natasja’s Kookworkshop “In de Soep - Bouillon: de basis”)
400 gram zoete aardappel (= 2-3 stuks)

600 gram knolselderij (1 kleine knolselderij) 

4 tomaten

4 theelepels Garam Massala-kruiden
olijfolie, arachide- of zonnebloemolie
zo nodig peper, zout, citroensap, palmsuiker
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Nodig: staafmixer

Ingrediënten voor de garnituur:

schepje yoghurt

handje geknipte verse koriander of platte peterselie

naanbrood of zuurdesembrood

Bereidingswijze

Pel en snipper de ui. Pel de knoflook en snijd hem fijn. Schil de gember en snijd hem in kleine stukjes. Snijd de peper doormidden, verwijder de zaadjes en snijd hem in kleine stukjes.

Schil de zoete aardappel en knolselderij en snijd ze in blokjes. Was de tomaten en snijd ze in stukjes. Was de linzen in een zeef. 

Doe wat olie in de pan en bak hierin de ui, gember en peper. Voeg daarna de knoflook toe en bak nog heel even. Voeg dan de linzen en garam massalakruiden toe en bak die kort mee. Voeg de zoete aardappel, knolselderij en tomaten toe en doe de bouillon erbij. Laat het nog ongeveer 30 minuten pruttelen.

Zodra groenten en linzen gaar zijn, pureer je ze tot soep. Niet te glad, want Dahl hoort een groffe structuur te hebben. Hij hoort ook dik te zijn, maar je kunt wat water of bouillon toevoegen als je hem dunner wilt. Proef of hij op smaak is. Voeg naar smaak peper en zout toe. Als je hem wat zoeter wilt, voeg je palmsuiker toe. En misschien mag er ook een zuurtje bij, dan doe je er wat citroensap bij.

Garneer de soep met een beetje yoghurt en wat fijngehakte koriander of peterselie. Serveer hem met een stukje naanbrood of zuurdesembrood. Of serveer hem als een curry, met wat basmatirijst. Lekker samen met de venkelsalade (zie volgende pagina).
Eet smakelijk!

Recept ‘voor erbij’ uit Natasja’s Soepkeuken: Venkelsalade met dadelmayonaise

Tijdens het dames-event in Schalkhaar hebben we deze simpele maar verrukkelijke salade van Janneke Vreugdenhil (‘I love groente’) bij de Indiase Dahl geserveerd: een goede combinatie! 
	Ingrediënten (voor 6 porties)
3 grote (Medjool)dadels 

¼ teentje knoflook

1 citroen

½ theelepel dijonmosterd

4 eetlepels extra vergine olijfolie

1 kleine venkelknol

25 gram hazelnoten

peper, zout
Nodig: keukenmachine of staafmixer
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Bereidingswijze

Maak eerst de saus: zorg dat de dadels ontpit zijn, de knoflook gepeld, de citroen uitgeperst. 

Pureer 2 dadels met ¼ knoflookteentje, de mosterd, een snuf zout en 2 eetlepels water glad in de keukenmachine of met een staafmixer. Voeg in een dun straaltje, al mixend, 3 ½ eetlepel olijfolie toe tot je een mooie saus hebt met de dikte van mayonaise. Proef en maak op smaak met citroensap en zout.

Snijd de derde dadel klein. Was de venkel en snijd hem in piepkleine blokjes. Bewaar het groen apart. Rooster de hazelnoten en hak ze grof.

Meng in een kom de blokjes venkel met hazelnoten en dadel en maak dit mengsel op smaak met citroensap, een ½ eetlepel olijfolie, zout en versgemalen peper.

Verdeel de salade over 6 glaasjes, kommetjes of bordjes. Leg op elk bergje venkel een lepel dadelmayonaise en garneer met wat venkelgroen. Geef er lekker krokant gebakken brood bij.
Eet smakelijk!
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