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Rezept
Linsensuppe mit Wiirstchen im Glas

Ein Rezept von Linsensuppe mit Wirstchen im Glas, am 20.04.2024

Zutaten
1 Schalotte 1 kleine Méhre (ca.50 g)
40g Lauch 1EL Ol
Salz 1 Wiener Wirstchen
100 g braune Linsen (aus der Dose) 2 Stiele Petersilie
1EL Weillweinessig Pfeffer
1TL gekornte Hihnerbriihe
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 1 Glas (ca. 600 ml) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro
Portion Ca. 320 kcal

Zubereitung

]_. Die Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Die Mohre schélen, den Lauch putzen, langs halbieren und
grindlich waschen. Beides in ca. Y2 cm grolte Wiirfel schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und Schalotte und
Gemuse darin bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. andiinsten. Alles vom Herd nehmen und salzen. Das Wiirstchen in diinne
Scheiben schneiden. Die Linsen in ein Sieb abgielRen, kalt abbrausen und gut abtropfen lassen. Die Petersilie waschen
und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.

2. Zuerst das Gemlise in das Glas fiillen. Dann nacheinander Wiirstchen und Linsen dariiberschichten. Mit Essig betraufeln,
salzen und pfeffern, mit Briihe und Petersilie bestreuen. Glas verschlielRen, (iber Nacht) in den Kiihlschrank stellen.

3. Zum Essen die Zutaten mit 4 | kochendem Wasser tibergielRen. Verschlossen ca. 5 Min. ziehen lassen, dann die Suppe in
einem tiefen Teller anrichten. Dazu schmeckt Vollkornbaguette.
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