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Linsensuppe mit
Peperoncino-Fladen

Zutaten
Fiir 4 Personen
pro Person ca. 1530 kJ/366 kcal

FLADEN

100 g Weissmehl

Y4 TL Salz

40 g Butter, in Stiicken, kalt

1 roter Peperoncino, entkernt,
gehackt

Y5 dl kaltes Wasser

wenig Fleur de Sel
SUPPE

wenig Butter

1 Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst
1> TL gemahlener Koriander

Gut zu wissen

Susanne
?___ . Stalder
oy Fachstelle
Erndhrung
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Das Fladenbrot, mit den
Grundzutaten Mehl und
Wasser, gibt es schon seit
mindestens 7000 Jahren. Bei
den Agyptern und Sumerern
wurde Fladenbrot als Getrei-
debrei auf Stein gebacken.
Nach Europa kam es erst
2000 Jahre spdter und ist
heute weltweit gesehen die

12 TL Kreuzkiimmel

150 g Riiebli

(z.B. Pfdlzerriiebli),

evtl. langs halbiert, in
ca.5 mm dicken Scheiben
100 g Stangensellerie,

in ca. 5 mm dicken Scheiben
2 TL Tomatenpiiree

1,2 Liter Gemiisebouillon
200 g braune Linsen
(z.B. Slow-Food-Linsen

la lentille blonde de
Saint-Flour*)

Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Vor- und Zubereitungszeit
ca. 55 Minuten

Kiihl stellen: ca. 30 Min.
Backen: ca. 10 Min.

am weitesten verbreitete
Brotart. In verschiedenen
Landern gibt es die unter-
schiedlichsten Variationen
von Fladenbrot. Aus Indien
ist vor allem das weiche
Naan bekannt, aus Mexiko
kennen wir die diinnen Tortil-
las und aus Italien die Focac-
cia und Piadina. Ob diinn und
knusprig oder luftig mit Hefe
gebacken, mit verschiedenen
Gewiirzen oder wie im Rezept
mit Peperoncino, der Fan-
tasie sind bei der Zuberei-
tung kaum Grenzen gesetzt.

Zubereitung
FLADEN: Mehl und Salz
in einer Schiissel mischen,
Butter beigeben, von Hand
zu einer kriimeligen Masse
verreiben. Peperoncino
daruntermischen. Wasser
dazugiessen, rasch zu einem
weichen Teig zusammen-
fligen, nicht kneten. Teig
flach driicken, zugedeckt

ca. 30 Min. kiihl stellen.

Formen: Teig in 8 Stiicke
teilen, auf wenig Mehl zu
hauchdiinnen Ovalen aus-
wallen. Fladen auf ein mit
Backpapier belegtes Blech
legen, mit Salz bestreuen.

Backen: ca. 10 Min. in

der Mitte des auf 200 Grad
vorgeheizten Ofens.
Herausnehmen, auf einem
Gitter auskiihlen.

Der passende Wein
Viognier Pays d’0c
IGP Aigle Noir, 2012

Preis: Fr. 11.90/75 cl
Herkunft: Frankreich
Region: Languedoc/

Roussillon

Rebsorte: Viognier

Genussreife:

1-2 Jahre ab Ernte
Erhaltlich: in grosseren perec

SUPPE: Butter warm
werden lassen. Zwiebel und
Knoblauch anddampfen,
Gewiirze kurz mitdampfen.
Riiebli, Sellerie und
Tomatenpiiree beigeben,
ca. 2 Min. weiterdampfen.
Bouillon dazugiessen, Linsen
beigeben, aufkochen. Hitze
reduzieren, zugedeckt

ca. 30 Min. kdcheln. Linsen-
suppe wiirzen.

Suppe anrichten, Fladen
dazu servieren.

* Erhaltlich in grésseren
Coop-Supermadrkten.
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