Turkische Linsensuppe

Zutaten (fur 2 Personen)

1 Mo6hre

1 Stange Staudensellerie
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Kartoffel

2 EL Ol

2 TL Tomatenmark

700 ml Gemiusebriihe
100 g rote Linsen

1 TL getrocknete Minze
1 TL edelsuf3es Paprikapulver
etwas Zitronensaft

Salz, Pfeffer, Zucker
Petersilie

Zubereitung

1. Mohre putzen und schalen, Staudensellerie waschen und beides in
Scheiben schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein warfeln.
Kartoffel kochen und schalen.

2. Das Ol in einem Topf erhitzen und das vorbereitete Gemiise darin
anbraten. Das Tomatenmark dazugeben und kurz mitbraten. Die
Gemuisebrihe hinzuftigen, aufkochen und bei mittlerer Hitze zugedeckt
5 Minuten kocheln lassen.

3. Linsen in einem Sieb waschen, abtropfen lassen, zum Gemise geben und
alles bei schwacher Hitze ca. 12 Minuten garen.

4. Dabei nach 10 Minuten die Minze und das Paprikapulver dazugeben. Den
Zitronensaft unter die Suppe rithren und diese mit Salz, Pfeffer und etwas
Zucker wirzen.

5. Die Suppe auf zwei tiefe Teller verteilen und mit Petersilie garnieren.

Arbeitszeit: ca. 15 Min. / Garzeit: ca. 20 Min.
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