Chefkoch.de Rezept: Rote Linsensuppe mit Croutons
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Rote Linsensuppe mit Croutons
Vegetarische, indische Linsensuppe

Zwiebeln und Knoblauch wiirfeln, in Ol anbraten.
Gewilrze und Tomatenmark dazugeben, schmoren
lassen, mit lauwarmer Brihe aufgiel3en. Gewaschene
Linsen dazugeben und ca. 20 - 30 Min. ganz leicht
kécheln lassen. Mit Purierstab oder im Mixer purieren,
dabei den Schmand (oder Joghurt) mit dazugeben.
Brot entrinden, in Wurfel schneiden, in Krauterbutter
goldgelb braten, Suppe mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit gehacktem Koriander Uberstreuen.
Croutons separat reichen.

Zubereitungszeit: 1 Std.
Schwierigkeitsgrad: normal
kJ/kcal p. P.: keine Angabe /

http://www.chefkoch.de/rezept-druck.php?1D=41598423608L...

Zutaten fur 6 Portionen:
600 g Linsen, rot
2 Zwiebel(n)
3 Knoblauch (Zehen)
3 EL Ol
2 EL Tomatenmark
2 Liter Gemusebruhe
2 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
1 TL Curry
1 TL Sambal Oelek
1 Becher Joghurt
100 g Butter (Kréuter)
6 Scheibe/n WeilRbrot
Salz und Pfeffer
etwas Koriandergrun

Verfasser: Petra Regina
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