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Orientalische Rote
Linsencremesuppe
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o Chilipulver nach Bedarf
- Salz, Pfeffer
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Zwiebel, Erdapfel und Karotten warfeln. Das Olivendl in einem Topf* erhitzen und die Zwiebel ca. 5
Minuten darin andlnsten. Erdapfel und Karotten dazugeben und mitdinsten. Die GewUrze, auper das
Chilipulver; und das Tomatenmark unterrthren und £Ur ein paar Sekunden unter Rihren andinsten.

Die Linsen dazugeben, mit Wasser aufgiepen, salzen, pfeffern und aufkochen. Ca. 20 Minuten kdcheln
lassen, bis das GemUse und die Linsen weich sind. Die fein gehackte Minze (oder andere frische Kréuter)
dazugeben und die Suppe anschliepend fein plrieren. Nochmal mit Salz und Pfeffer sowie mit Chili, etwas
abgeriebener Zitronenschale und Zitronensaf't abschmecken.

Mit Pitabrot oder Fladenbrot servieren.

e e e e e e e e — — — —



Gl



