Kirbis-Linsen-Suppe

Fiir 2 Portionen

250 g Butternuss-Kiirbis 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

20 g Butter 50 ml Weilwein 600 ml Gemiisebriihe
100 g gelbe Linsen 250 ml Sahne Salz, Pfeffer, Chili

1 Zitrone 1 EL Sesamol % Bund Koriander

Den Kiirbis schiilen, entkernen und klein wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen und ebenfalls
klein wiirfeln. Alles in einem Topf in Butter anschwitzen. Mit Weillwein abldschen, 500 ml
Gemiisebriihe auffiillen und weichkochen. Die Linsen in der restlichen Gemiisebriihe etwa acht
Minuten bissfest garen, abgiefien und abtropfen lassen. Die Zitrone auspressen. Sahne zum Kiirbis
geben und weitere fiinf Minuten kochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Chili abschmecken
und fein piirieren. Mit Zitronensaft verfeinern. Die Linsen in einer Pfanne im heiflen Sesamol
anbraten, Koriander grob hacken und zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Suppe in
tiefe Teller verteilen und die Linsen dariiber streuen.
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