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Misir Wat — etiopisk linsestuvning

Jeppe Vestergaard Jensen

'Wat', ‘wot’ og sommetider ‘wet’ bruges om
etiopiske saucer og stuvninger, og denne
linsestuvning er en central spiller i det etiopiske
kakken. Nar farst krydderiet er blandet og smarret
er klaret, er denne smagfulde ret en hurtig og let
omgang. Server den med injera, doro wat og

keysir for et fuldt etiopisk maltid.

Denne opskrift er til 6 personer.

2,5 dl regde linser 1. Tilbered farst niter kibbeh og

2 store spiseskefulde niter kibbeh (se berberé. Se seperate opskrifter.
opskrift) 2. Laeg linserivand i fem minutter og
1 hakket lgg dreen dem i en si.

2 spsk berbere-krydderi (se opskrift) 3. Imens steges lgg ved lav varme i

1 spsk alm. paprika niter kibbeg indtil de er gyldne og
2 fed hvidlgg, hakket fint blgde.

2 cm ingefeer, hakket fint 4. Tilseet s& hvidlgg, ingefeer, 1 spsk
2,5 dI hakkede tomater berberé-krydderi samt paprika. Det
5dlvand steges med indtil krydderiet saetter
1 tsk salt

sig en smule i gryden uden at
braende pa.

5. Tilseet s& hakkede tomater, de
dreenede linser, 1 tsk salt og vand.

6. Kog nu stuvningen ved lav varme
under 18g i 20-30 minutter eller
indtil linserne er blgde.

7. Rer til sidst lidt mere niter kibbeh
og berberé-krydderi i efter smag,
0g smag evt. til med lidt salt.
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Vi statter gode liv



