'kochbox

Linkautrliste

1 Beatel Alnaturs, Bio Bersbnein
7 Packuny Alnatura Bacon
7 Beutel Alnatura Zwickeln 4

7 Beuted Amatura K artoffeln,
festbochend |

7 Beutel Admatura Karotten

7 Packuny Admatura Lorbeerblitter
7 Packuny Almatura Gemiischouillon
7 Flasehe Alnatura Rotwein

7 Packuny Alnatura Robrobraucker
7 Becher Amatura Schlagsatme

7 Almatura Schmittlanch im Topf

v’

Linsen-
suppe

Zutaten fur 4 Portionen

150 g Berglinsen

80 g Speck, durchwachsen, gerduchert
150 g Zwiebeln

200 g Kartoffeln

100 g Karotten

1 Lorbeerblatt

800 ml Gemusebouillon
250 ml Rotwein, trocken
0,5 TL Zucker

100 ml Sahne

1 EL Schnittlauchréllchen
Salz, Pfeffer

Lubereitung

1. Die Linsen unter flieBendem kaltem
Wasser waschen und Uber Nacht einwei-
chen.

2. Speck in kleine Streifen schneiden.
Zwiebeln, Kartoffel und Karotten schdalen,
Zwiebeln fein hacken. Kartoffeln und Ka-
rotten in kleine Wirfel schneiden.

3. Speck in einem entsprechend groBem
Topf knusprig braten. Zwiebeln zufu-
gen und anschwitzen. Linsen abgieBen,
abtropfen lassen, in den Topf geben.
Lorbeerblatt zufigen, Gemisebrihe
angieBen und aufkochen lassen. Hitze
reduzieren und das Ganze 25 Minuten
kdcheln lassen, dabei aufsteigenden
Schaum abschépfen.

4. Kartoffel- und Karottenwurfel zufugen,
Rotwein angieBen und abschmecken.

Weitere 20-25 Minuten kdcheln.

5. Zum Schluss die Sahne angieBen, noch-
mals abschmecken und den Schnittlauch
einstreuen.

6. Die Linsensuppe anrichten
und servieren.




