Tiirkische Linsen-Suppe

Fiir 2 Personen

100 g rote Linsen 0,5 Fladenbrot 1 Knoblauchzehe
1 mehlige Kartoffel 1 Zwiebel 1 Mohre

0,25 Salatgurke 20 g Minze, getrocknet 0,5 Bund Dill

200 g Naturjoghurt 50 g Speisequark 1 TL Paprikamark
1 TL Tomatenmark 3 EL Sonnenblumentl schwarzer Pfeffer
Salz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Linsen in 500 ml Wasser zum Ko-
chen bringen. Die Kartoffel schéilen und in Wiirfel schneiden. Die Mohre schélen, von den Enden
befreien und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden. Die Kartoffel,
die Mohre und die Zwiebel mit zu den Linsen geben. Anschlielend das Paprikamark und das
Tomatenmark dazu geben, das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen, miteinander vermengen und
kocheln lassen. AnschlieBend die Linsensuppe piirieren. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die
getrocknete Minze darin anbraten. Anschlieflend auf Kiichenkrepp abputzen. Den Knoblauch
abziehen und eine Hélfte in feine Wiirfel schneiden. Den Dill zupfen und fein hacken. Die Gurke
raspeln. Den Knoblauch, den Dill und die Gurke mit dem Joghurt und dem Speisequark ver-
mengen und glatt rithren. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fladenbrot in
Dreieicke schneiden und kurz im Backofen aufbacken. Die Tiirkische Linsensuppe mit der Minze
garnieren und auf tiefen Tellern anrichten, das Fladenbrot und das Tzatziki dazu reichen und
servieren.
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