
DRACHENSCHUPPEN-
SUPPE



6. Die Suppe 
kann am Ende 
mit Schnittlauch 
bestreut werden

Für 2 Personen: 2 TL Öl, 600 ml Wasser, 100 g Karotten, 
100 g rote Linsen, 50 g Sellerieknolle, 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 

1 TL Suppenwürze, 1 Prise Kumin gemahlen oder Kümmel, 
1 Prise Salz, Pfeffer, 1 EL Rosinen, Schnittlauch

1. Öl in einem Topf 
erhitzen

2. Zwiebel, Knoblauch, Karot-
ten und Sellerie schälen und 
in kleine Würfel schneiden

3. In den Topf ge-
ben und 2 Minu-
ten dünsten

4. Den Topf mit Wasser 
füllen und die gewa-
schenen Linsen und 
Rosinen hinzufügen

5. Kumin und Suppenwürze 
dazugeben und mit Salz und 
Pfeffer würzen. Suppe ca. 20 
Minuten leicht köcheln las-
sen, bis die Linsen weich sind


