Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Rote-Curry-Linsen-Suppe
Ein Rezept von Rote-Curry-Linsen-Suppe, am 20.04.2024
Zutaten
1 Zwiebel 2
1 frischer Ingwer (ca. 3 cm) 2 Stangen
walnussgrof3es
Stiick 200¢g
2EL
2TL Currypulver 200g
1TL getrocknete italienische Krauter 1TL
Pfeffer
Zucker 600 ml
400 ml Kokosdrink (aus der Dose) 1EL
Rezeptinfos

Knoblauchzehen

Staudensellerie

Moéhren

Rapsol

rote Linsen

gemahlene Kurkuma

Jodsalz

vertragliche Instant-Gemisebrihe

Zitronensaft

PortionsgroRe Flr 5 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 190 kcal

Zubereitung

1. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schélen und klein wiirfeln. Staudensellerie waschen und putzen, Méhren putzen und

schélen, anschlieBend beides in Wiirfel schneiden.

2. Das Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebel darin glasig diinsten, Knoblauch, Ingwer und Currypulver dazugeben und ca. 1

Min. mitdlinsten.

3. Die Linsen in einem Sieb mit Wasser gut ausspiilen, abtropfen lassen, dann mit den Méhren und dem Sellerie in den Topf
geben. Die Linsen mit Krautern, Kurkuma, Pfeffer, Jodsalz und 1 Prise Zucker wiirzen. Gemusebrithe und Kokosdrink
angiefRen und kurz aufkochen lassen. Die Suppe ca. 20 Min. zugedeckt bei schwacher Hitze kdcheln lassen, bis das

Gemdise und die Linsen weich sind.

4. Suppe mit dem Stabmixer plirieren, mit Zitronensaft und bei Bedarf nochmals mit Pfeffer und Jodsalz abschmecken.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/rote-curry-linsen-suppe-58041
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