Rezeptkarte
Rote Linsen Suppe mit Haselnlissen

Regionale Bioland
Erzeugergemeinschaft

Rote Linsen Suppe mit Haselndssen flr 4 Personen

250 g schwabische rote Linsen

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

2 Mohren

2 ELOL

1TLgemahlener Kreuzkimmel
1l Gemusebrihe

Salz und Pfeffer nach Geschmack
50 g Haselnusse

Undso geht's:

Die Knoblauchzehe und die Zwiebel schalen und fein warfeln. Die
M6hren ebenfalls schdlen und zerkleinern. Das Ol in einem Topf
erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen. Den
Kreuzkimmel dazugeben und kurz mit rosten. Linsen, Mohren und
Brihe hinzufligen. Kurz aufkochen und ca. 15 Minuten bei
schwacher Hitze kocheln lassen. Danach das Ganze purieren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Suppe mit grob gehackten
Haselnussen servieren. Guten Appetit!
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