Linsensuppe mit Mairtben
(4 Portionen)

Dauer: 45 Minuten

Zutaten:

2509 Mairliben

200g rote Linsen

2 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

Olivenol

1000mI Gemuisebriihe

1 Chilischote

Rosmarin, Thymian, Salz, Pfeffer
1 TL Kurkuma

Sahne nach Bedarf

Zubereitung:

Zwiebeln, Knoblauch und Chili grob zerkleinern und
im Suppentopf mit Olivendl andunsten. Linsen und
Kurkuma dazugeben und kurz mitdinsten. Mit
Gemdsebrihe abldschen, Krauter dazugeben und
alles aufkochen lassen. Anschliefend alles auf
mittlerer Hitze 20-25 Minuten kocheln lassen, bis die
Linsen weich sind. Zum Schluss alles mit einem
Stabmixer purieren und nach Bedarf noch etwas
Wasser hinzugiel3en.

Wiahrend es im Suppentopf kdchelt, Mairiliben
schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Olivenél in
einer Pfanne leicht erhitzen und die Mairtibenwirfel
unter Wenden ca. 10 Minuten andiinsten und leicht
mit etwas Salz wiirzen.

Zum Schluss die Suppe mit Salz und Pfeffer
abschmecken und nach Bedarf noch etwas Sahne
dazugeben. Die Suppe in die Teller verteilen und
anschlieRend die Mairtbenwiirfel dartiber geben.

Guten Appetit!




