LINSENCREMESUPPE

Zutaten

1 Zwiebel

204 Olivendl

100 g Mohren

1004 Kartoffeln, mehlig kochend
180 ¢ rote Linsen

11 Wasser (mit Gewurzpaste) oder Gemusebruhe
1TL Salz

025 TL Pfeffer

1TL Kreuzkimmel

1-2EL Butter

05 TL Chiliflocken (Pul Biber)
1TL getrocknete Minze (Naane)
1 Stuck Zitrone, geviertelt

204 Biber Salca (Paprikacreme)

Zubereitung

Zwiebeln in kleine Wurfel schneiden und in Olivendl andunsten.
Kartoffeln und Mohren ebenso klein schneiden und anbraten.

Linsen, Bruhe, Salz, Pfeffer und den Kimmel hinzugeben und etwa 20 Minuten kocheln lassen. Die Suppe
anschliessend purieren und abschmecken.

In einer kleinen Pfanne die Butter erhitzen. Chili, Minze und Biber Salsa kurz darin anschwitzen.
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