Portionen: 4
Zubereitungszeit: 45 min

ZUTATEN

1 rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 El frisch geriebener Ingwer
2 mittelgroBe SuBkartoffeln

1 Tasse rote Linsen

2 El Olivendl

1,5 Liter GemUsebrihe

1 Tl Koriander, gemahlen

2 T1 Currypulver

1 Tl Senfkdrner

2 Tl Kurkuma

1 El Tomatenmark

1 Tl Honig

1 griine Chili, entkernt

2 T1 Currypulver

Salz

Pfeffer

Spritzer Limettensaft

100g griechischer Joghurt oder Sahne
2 El rote Bete Meerrettich
Chilischote, in Ringe geschnitten
Minzblattchen

Kimmelsamen, angerdstet

L INnsen-

SuBkartoffelsuppe mit

Cwvuy und Meerrettich

ZUBEREITUNG
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7. Ingwer, Zwiebel und Knoblauch schélen und klein hacken. SuBkar-
toffeln schéalen und in kleine Stiicke schneiden. Linsen kalt abspulen
und in einem Sieb abtropfen lassen.

2. Ol in einem Topf erhitzen. Zunéchst die Gewiirze in 2-3 Min.
andinsten. Zwiebel, Ingwer, Tomatenmark, Chili und Honig zugeben
und nochmals einige Minuten anbraten, den Knoblauch als Letztes
hinzugeben. Dann StBkartoffeln und Linsen zugeben und ebenfalls
anbraten. Mit Brihe angieBen, aufkochen und bei mittlerer Hitze ca.
40 Min. garen bis die Kartoffeln und die Linsen gar sind. Dann mit
einem Purierstab, je nach Wunsch der Konsistenz, mixen.

3. Suppe mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken.

4. Suppe in Schalen flullen und groBzugig Joghurt oder Sahne und
rote Bete Meerrettich daraufgeben. Mit den Chiliringen, Minzblattchen
und dem Kimmel garnieren. Dazu schmeckt Naan-Brot.

Guten Appetit!



