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Linsen-Cremesuppe

MENGENHINWEIS:
- FUr 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln

Fir 2 Portionen:

- 50 g Zwiebeln

- 250 g SuBkartoffeln
- 125 g rote Linsen

- 750 ml Gemusefond
-1 EL Tahin

- 1 EL Petersilie

Eigener Vorrat:
- Salz, Pfeffer
- 1 Lorbeerblatt

Unsere Weinempfehlung
SILVANER, WEISSWEIN.
SANDER

www.gemueseabo.com

Zubereitung:

Zwiebel fein wiirfeln und im heiBen Ol bei mittlerer Hitze glasig diins-
ten. SuBkartoffeln schélen und in 2 cm groBe Wrfel schneiden. Mit
den Linsen unterrthren.

Lorbeer und Brihe zugeben. Zugedeckt aufkochen und bei milder
Hitze 20 Minuten kochen lassen. Lorbeerblatt aus der Suppe entfer-
nen. Tahin zugeben und mit einem Schneidstab fein purieren. Suppe
mit Salz wirzen. Mit Petersilie bestreuen.




