Scharfe Rote-Linsen-Suppe

Fiir 4 Personen
200 g rote Linsen 1 Stiick frischer Ingwer (3 cm) 2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz % Bund Suppengemiise
1 Lorbeerblatt 400 ml Kokosmilch (Dose) 300 ml Gemiisebriihe
Pfeffer Salz % Bio-Limette

3 Bund Koriander

Linsen verlesen, in ein Sieb geben, abspiilen und abtropfen lassen.

Ingwer schilen und fein wiirfeln.

Knoblauch und Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden.

Chilischote putzen, lings aufschneiden, die Kerne entfernen. Chili in feine Streifen schneiden.
Butterschmalz in einem Suppentopf erhitzen. Ingwer, Knoblauch und Zwiebelwiirfel darin unter
Riihren andiinsten.

Inzwischen Suppengemiise putzen, waschen, bzw. schilen und klein schneiden.

Suppengemiise und Hélfte Chili zum Ingwer-Zwiebelmix geben und unter Wenden mit andiins-
ten. Lorbeer zugeben.

Dann Linsen zum Suppenansatz geben und alles mit Kokosmilch und Briihe auffiillen. Mit Pfef-
fer und Salz wiirzen.

Aufkochen und die Suppe zugedeckt etwa 25 Minuten sacht kdcheln lassen.

Waihrenddessen Limette heifs waschen, trocken reiben und etwas Schale fein abreiben.

Die Limettenhalfte auspressen.

Koriander waschen, trocken schiitteln und grob zerzupfen.

Lorbeer aus dem Suppenansatz entfernen. Einige Essloffel Linsen fiir das Topping aus dem Fond
heben, zugedeckt beiseite stellen.

Zutaten im Fond fein piirieren. Nach Belieben durch ein feines Sieb passieren und gegebenenfalls
mit weiterer Brithe oder etwas heiflem Wasser auffiillen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht
ist.

Suppe nochmals sacht aufkochen, mit Limettensaft und -schale, Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Suppe in vorgewidrmte Schalen oder tiefe Teller verteilen, mit iibrigen Linsen, Chilistreifen
und Koriander garniert anrichten.
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