Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Turkische Linsensuppe mit Wiirzbutter

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Ein Rezept von Tiirkische Linsensuppe mit Wiirzbutter, am 01.07.2026

2
2
250¢g

200g
1
jel/2TL

Zutaten

Mohren 2 Stangen
kleine Zwiebeln 2EL
rote Linsen 1,21
Salz

griechischer Joghurt (10 % Fett) 2-3EL
Knoblauchzehe 50g
gemahlener Kreuzkiimmel 1/2TL

Rezeptinfos

Staudensellerie

Olivendl

Gemiusebriihe

Pfeffer

frisch gepresster Zitronensaft
Butter

Chilipulver

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 400 kcal

Zubereitung

Die Mohren schalen, langs vierteln und in kleine Stiicke schneiden. Den Sellerie waschen, putzen und langs halbieren, die
Hélften ebenfalls in Stiicke schneiden. Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Das Ol in einem Suppentopf erhitzen, darin
Zwiebeln und Gemiise unter Rithren 3-4 Min. andiinsten. Linsen dazugeben und kurz mitdiinsten, dann die Briihe
angielRen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt ca. 25 Min. garen.

Joghurt in die Suppe geben und alles mit dem Piirierstab fein piirieren. Mit Zitronensaft abschmecken und die Suppe
zugedeckt warm halten - sie schmeckt leicht abgekiihlt eh am besten. Den Knoblauch schalen. Die Butter in einem
Pfannchen schmelzen, Knoblauch hineinpressen und die Gewiirze unterriihren. Die Butter unter Rithren kurz
aufschdumen lassen und leicht salzen. Die Linsensuppe auf tiefe Teller oder Schélchen verteilen und die Wiirzbutter
daribertraufeln.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/tuerkische-linsensuppe-mit-wuerzbutter-58702
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