regional-saisonal

Rezepte zum Schlemmen

Linsensuppe

Kategorie: Suppen und Eintdpfe - Aufwand: gering - Preis: gering - fir Gruppen: ja - vegetarisch: ja

300 g Linsen
400 g Kartoffeln
100 g Zwiebeln
350 g Mbdhren
350 g Lauch
ol
1,01 Gemiusebrihe
2,0 Lorbeerbléatter
2,0 EL Sahne
Salz & Pfeffer
1,0 Schuss Balsamico-Essig

(Angaben flir 4 Personen)

Besonders im Winter schmeckt eine warmende Linsensuppe.
Linsen gibt es in den unterschiedlichsten Sorten, allerdings werden
die meisten importiert. In den letzten Jahren wurde jedoch
begonnen, die alte Tradition des Linsenanbaus auf der
Schwébischen Alb wieder zu beleben, so dass man auch wieder
heimische Linsen erhalt (z. B. Alb-Leisa und Bio Pfister).

Zubereitung

Die Linsen je nach Sorte in Wasser einweichen. Die Kartoffeln, Zwiebeln
und falls nétig auch die Méhren schélen und in grobe Wiurfel schneiden.
Den Lauch putzen und in grobe Ringe schneiden. Das Gemuse in etwas
Ol anbraten, die Linsen hinzufiigen, mit der Gemusebriihe abléschen und
aufkochen, die Lorberblatter hinzufigen und alles kécheln lassen, bis das
Gemduse gar ist. Die Sahne unterriihren und mit Salz, Pfeffer und einem
Schuss Essig abschmecken. Dem Fleischesser schmecken auch
Mettende in der Suppe sehr gut!
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