Rote Linsen-Suppe, Joghurt-Dip, Blatterteig- Schnecken

Fiir zwei Personen
Fiir die Linsensuppe:

200 g rote Linsen 2 Mohren 1 Knolle Fenchel

2 kleine Zwiebeln 500 ml Gemiisefond 2 Zweige Rosmarin
% Bund Schnittlauch Chilisalz Muskatnuss
Olivenol Salz schwarzer Pfeffer
Fiir den Joghurt-Dip:

200 g Naturjoghurt 1 Zitrone schwarzer Pfeffer
Fiir die Blitterteigschnecken:

1 Bléatterteig 1 Ei 100 g Parmesan

50 g Sesamsamen 1 Zweig Thymian 1 TL Chilisalz

Den Ofen auf 150 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen.

Die Zwiebeln abziehen und kleinschneiden. Die Mohren und den Fenchel putzen und ebenfalls
klein schneiden. Das Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebel, die Méhre und den Fenchel
darin anbraten. Die Linsen dazugeben und kurz mit braten. Den Gemiisefond dazu gieflen. Das
Ganze kochen lassen, bis die Linsen und das Gemiise gar ist. Die Suppe piirieren.

Rosmarin dazugeben und die Suppe mit dem Chilisalz und etwas abgeriebener Muskatnuss
abschmecken.

Fiir die Blatterteigschnecken den Parmesan reiben. Das Ei trennen. Das Eiweifl kann anders
verwendet werden. Den Thymian fein hacken. Den Bléitterteig mit dem Parmesan und den
Sesamsamen bestreuen. Etwas Chilisalz und den Thymian darauf geben. Den Teig in einen
Zentimeter breite Streifen schneiden und aufrollen. Etwas mit dem Eigelb bepinseln und im
Ofen goldgelb backen.

Fiir den Joghurt-Dip die Schale der Zitrone abreiben. Den Joghurt mit dem Zitronenabrieb und
Pfeffer abschmecken.

Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.

Die Rote Linsensuppe mit Joghurt-Dip und Blétterteigschnecken auf Tellern anrichten, den
Schnittlauch dariiber streuen und servieren.
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