Rezeptkarte N° 64

Linsensuppe mit
Bio Orient-Curry

2 144
@ 10 Minuten @ 20 Minuten @ 30 Minuten



Zutaten

W Olivensl 1Stiick Sellerie, klein
2 Knoblauchzehen, grob gewtrfelt
gehackt 1 Sttick Lauch, in feine
* 2 EL Orient-Curry Halbringe geschnitten
200 g rote Linsen 1 Tomate, klein gewtirfelt
* 11 Gemiisebriihe * Schwarzer Pfeffer
200 g Champignons, in Schei- " Meersalz
ben geschnitten 1 groRe Handvoll Brunnen-
1 groRe Kartoffel, klein kresse, griindlich gewaschen
gewtrfelt und fein gehackt
1 groRe Karotte, klein ge-
wiirfelt
Rezept

In einem groRen Topf 2 EL Ol erhitzen und den Knoblauch darin
kurz anbraten. Das Curry unterrithren und 1 Minute dinsten. Lin-
sen und Gemiisebrithe hinzugeben und 20 Minuten mit geschlosse-
nem Deckel kochen, bis die Linsen weich sind. Die Champignons in
einer Pfanne mit etwas Olivendl anbraten. Darauf achten, dass sie
sich nicht beriihren, damit sie schén trocken gebraten werden. In
ein Schilchen geben. Die Pfanne auswischen, Olivenél darin erhit-
zen und Kartoffel, Karotte und Sellerie kriftig anbraten. Sie sollten
eine goldbraune Farbe annehmen. Den Lauch hinzuftigen und etwas
Linsenwasser angiefen, nochmals 4 Minuten kécheln. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Ein Viertel der Linsen in die Gemtisepfanne
geben. Die Linsen im Topf mit der Hilfte der gehackten Brunnen-
kresse fein plirieren und abschmecken. Das Gemiise mit den Toma-
ten in die plirierte Suppe geben, nochmals erhitzen und abschme-
cken. Mit den Pilzen servieren.

Guten Appetit!

260638

www.gewuerze-der-welt.net
4

320468




