AN
GEWURZ
WERKSTATT

Rote Linsensuppe mit Kreuzkimmelzwiebeln

Zutaten fur 4 Personen:

350 g Linsen, rote

4 Tomaten

1 Stuck Ingwer, frisch, ca. 4x4 cm grof3
1 Liter Gemusebrihe

1 TL Kurkuma

1 TL Kreuzkiimmel

1 TL Currypulver, suf3

1 EL Sojasauce

2 Prisen Cayennepfeffer

Meersalz

250 ml Sahne

etwas Olivendl

2 mittelgrole Zwiebeln, in halbe Ringe geschnitten
2 TL Kreuzkimmel

Zubereitung:

FUr die Suppe den Ingwer schalen und fein reiben. Die Tomaten in Wurfel
schneiden. In einem groRen Topf etwas Ol erhitzen und Kurkuma,
Kreuzkimmel, Curry und Ingwer kurz andunsten, die Linsen hinzugeben
und kurz mitdunsten. Die Tomaten hinzugeben und alles mit der
Gemusebruhe abléschen. Die Suppe etwa 25-30 Minuten bei mittlerer
Hitze kdcheln lassen, bis die Linsen weich sind. Alles mit dem Purierstab
fein purieren und mit Sojasauce, Salz und Cayenne-pfeffer wirzen und mit
der Sahne angieRen. Die Suppe noch mal aufkochen lassen.

Fir die Einlage die Zwiebeln in Ol goldbraun anbraten und mit dem
Kreuzkiimmel wurzen. Die Suppe in Schalen fullen und mit den Zwiebeln
garnieren.

Dazu passt indisches Naan-Brot.



