Rote Linsensuppe mit Cabanossi 449

Typ: Suppe

Bemerkungen:

Zutaten:

Rezept:

Quelle: e&t, 2001, 11, 12 (Elsbeth) Hkk

Variante (7 Okt 08): 1 Suppengriin, klein gewiirfelt, angebraten. Dann
Kartoffeln in Wiirfeln anbraten. Danach Ras el Hanout 1 Minuten anschmoren
(kleine Hitze) und abloschen (Briithe und Tomatenmark (einige kleingewiirfelte
getrocknete Tomaten dazu). Wurst in Scheibchen erst kurz vor Ende dazu
(laugen sonst aus).

Zitronengras und griines Thai-Curry machen sich gut. Hithnerfleisch passt
wahrscheinlich besser als Cabanossi. (Nov 09)

Fiir 4 Portionen:

200 g rote Linsen

200 g kleine festkochende Kartoffeln

150 g Cabanossi,

1 EI Olivendl

1 El Tomatenmark

1 L Gefliigelfond

200 g Friihlingszwiebeln

2 T1 WeiBweinessig Tabasco, Salz, weiller Pfeffer

Linsen in einem Sieb gut mit kaltem Wasser abspiilen. Kartoffeln schilen, lings
halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Cabanossi in diinne Scheiben
schneiden. Olivenol erhitzen, Cabanossi darin leicht braun anbraten. Kartoffeln
und Tomatenmark zugeben, 2 Min. andiinsten. Fond dazugief3en, Linsen
dazugeben, alles bei mittlerer Hitze 12-15 Min. kochen. FrUhlingszwiebeln
putzen und in Scheiben schneiden. 5 Minuten vor Ende der Garzeit dazugeben.
Suppe mit Essig, Tabasco, Salz und Pfeffer pikant abschmecken.

Zubereitungszeit: 30 Minuten



