Afrikanische Linsen-Suppe

Fiir 4 Portionen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 500 g rote Linsen
5 EL Tomatenmark 5 Tomaten 150 ml Wei3wein
650 ml Gefliigelbrithe 2 EL Berbere-Gewiirz 1 Mango

1 Bund Koriander

Einen Topf mit Ol erhitzen, Zwiebeln wiirfeln und darin anschwitzen. Knoblauch hacken und
dazu geben, eine Prise Zucker hinzufiigen, um die Zwiebeln zu karamellisieren. Mit Berbere
wiirzen. Gleichzeitig die Hélfte der Linsen hineingeben und umriihren. Salz und Tomatenmark
hinzufiigen. Mit Weiflwein abloschen. Gefliigelbriihe dazugeben. Mit Deckel verschlielen und ca.
20 Minuten kochen lassen.

Tomaten entkernen und wiirfeln. Mango schélen, danach das Fruchtfleisch vom Kern schnei-
den und wiirfeln. Beides kurz vor dem Servieren dazugeben und umriihren. Korianderblatter
abzupfen, hacken und die Suppe damit garnieren.
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