Linsen-Suppe mit Baharat, gebratene Lamm-Waiirfeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

75 g rote Linsen 1 Zwiebel % Knoblauchzehe

1 kleines Stiick Ingwer 1 TL Butter, 1 EL kalte Butter 50 ml Sahne

1 TL Tomatenmark 500 ml Gemiisefond 1 TL Baharat

Salz

Fiir das Lamm:

100 g ausgel. Lammriicken 1 kleine rote Chilischote 2 Scheiben Ingwer

1 angedr. Knoblauchzehe 1 cm Zimtrinde 3 angedr. Kardamomkapseln
1 TL neutrales Ol Salz Pfeffer

Garnitur:

4 Bund Koriander

Fiir die Suppe:

Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Knoblauch und Ingwer abziehen bzw. sché-
len und auf die Zwiebeln reiben. 1 TL Butter in einen Topf geben und braun werden lassen.
Dann Zwiebel, Knoblauch und Ingwer darin bei milder Hitze andiinsten. Tomatenmark unter-
rithren und kurz anrdsten. Linsen dazugeben und mit Fond auffiillen. Alles knapp unter dem
Siedepunkt 15 bis 20 Minuten ziehen lassen, bis die Linsen weich sind. Nach 10 Minuten 2 bis 3
EL Linsen fiir die Einlage herausnehmen und beiseitestellen.

Suppe mit dem Stabmixer piirieren. Baharat unterriihren und einige Minuten ziehen lassen. Die
kalte Butter untermixen und die Suppe mit Salz abschmecken. Sahne hinzufiigen, verriihren und
ziehen lassen.

Fiir das Lamm:

Lammriicken in 1 bis 1,5 cm grofie Wiirfel schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Lamm-
wiirfel anbraten und anschlieBend mit Zimt, Chili, Ingwer, Knoblauch und Kardamom ziehen
lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Garnitur:

Korianderstiele klein schneiden.

Suppe in tiefe Teller fiillen, Lammwiirfel und Einlage hineingeben und mit Korianderstilen gar-
niert servieren.
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