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Deze soep heeft duidelijk Mexicaanse ac-
centen. Hij is niet te heet of te pikant, maar
de chilipepers geven hem een flinke oppep-
n de smazk en de structuur van kikker-
erwten zijn perfect geschiki voor een soep.

225 g kikkererwten, een nacht geweekt in
twee keer hun volume aan koud water
1% | kokend water

1 eetl. korianderzaadijes

1 eetl. komijnzaadijes

50 g boter

6 flinke tenen knoflook, gepeld en
fijngehakt

2 kleine rode chilipepers, gehalveerd en
zonder de zaadjes fijngehakt

1 theel. geelwortelpoeder (kurkuma)
geraspte schil van 1 citroen, plus

2-3 eetl. citroensap om erbij te serveren
10 gvers korianderblad, blad en steeltjes
apart (bewaar het blad om te garneren)
200 g creme fraiche

ken en neem de pan van het vuur.

Giet de gare kikkererwten af in een vergiet
en vang het kookvocht op in eenkom. Schep
ze met een paar soeplepels van het kook-
vocht in een blender en laat ze tot een gladde
puree draaien. Voeg de citroenrasp, de ko-
rianderstelen en de gefruite kruiden met nog
een soeplepel van het kookvocht toe en laat
nogmaals draaien tot het een gladde puree
is.

Dan gaat alles met de rest van het kookvocht
terug in de pan. Breng zachtjes aan de kook,
roer goed, breng op smaak met wat zout en
peper en laat 30 minuten zachtjes koken. Tot
zover kan de soep tevoren worden gemaakt.
Roer hem voor het serveren voorzichtig om,
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