LB Linsensuppe

Ein einfaches Gericht, auch als sattigendes Abendessen geeignet!

ZUTATEN ZUBEREITUNG

(fiir 4-5 Portionen) = Linsen mit kaltem Wasser abspiilen.

250 g rote Linsen = (Selchfleisch in kleine Wirfel schneiden.)

¥ Zwiebel = Zwiebel und Knoblauch fein hacken und in Ol
2 Knoblauchzehen anrosten.

2 El. Olivenél = (Fleischwiirfel kiirz anrosten.)

1 El. Tomatenmark = Mit Wasser aufgieien, Linsen und Suppen-
1Kl. Salz wirfel dazugeben.

1 Suppenwiirfel = Tomatenmark, Chili, Salz, Lorbeerblatter und
11 Wasser Essig zugeben und 25 Min. kochen lassen.

1 Schuss Essig = Karotte zum Garnieren waschen, schalen und
2 Lorbeerblitter in feine Streifen schneiden.

Chilipulver = Suppe anrichten und mit Creme fraiche ver-
(100 g Selchfleisch) feinern. Ev. mit Karottenstreifen oder Krau-

1 Becher Créme fraiche tern garnieren.
1 Karotte oder frische

Kréuter zum Garnie-

render

Maria Schuh

Suppen und Suppeneinlagen

ARBEITSGERATE

= 1 hoher Topf mit Deckel
= 1 Sieb mit Unterteller

= 2 Auswiegeteller

= 1 Gemiiseschaler

= 1 Kochloffel

= 1 Universalmesser

= 1 Schneidbrett

= 1 Abfallteller

= 1 Schopfloffel

Zubereitungszeit: 45 Minuten
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