
grenzen los
kochen

spart n i ch t an der z i trone ! m i t fr i sch er M i n ze garn i ert s i eh t

es su per aus und schmeckt noch besser !

Guten Appet i t , Eu r
e müm i n e

250 gr. rote Linsen
2 Kartoffeln
2 Karotten
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 EL Tomatenmark

Zutaten
(4 Personen)

Linsen in einem Sieb unter fließendem Wasser waschen. Zwiebeln fein
hacken und in 2 EL Olivenöl in einer Pfanne andünsten. Das
Tomatenmark und den fein geschnittenen Knoblauch dazugebn und
weiter andünsten. Kartoffeln und Karotten schälen und in kleine Würfel
schneiden. Gemeinsam mit den Linsen in die Pfanne geben und
andünsten. Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und der getrockneten Minze
abschmecken. 2 Liter Wasser hinzufügen, kurz aufkochen lassen und
bei geringer Hitze 45 Minuten köcheln lassen.
Linsensuppe mit einem Pürierstab pürieren und mit Zitronensaft
abschmecken.

türk i sch e l i n sen su p p e
w i e müm i n e s i e u n s zau b ert . . .

Salz & Pfeffer
Paprikapulver
1 Zitrone
getrocknete Minze
Olivenöl




