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Zutaten: Zubereitung:

1 Bund Suppengrin putzen, waschen, fein wirfeln

100 g Speck fein wirfeln

500 g Kartoffeln waschen, schalen, in kleine Wiirfel
schneiden

1 Zwiebel schalen, fein wirfeln

3ELOI in einem Dampfdrucktopf oder Kochtopf
erhitzen und erst den Speck anbraten,
dann das Gemise zufligen und darin
andunsten

900 g Linsen zufgen, kurz mitdiinsten

1,8 | Wasser angieRen

0,2 | Rotwein

2 TL Gemusebriihe wirzen, im Dampfdrucktopf Stufe 2

% TL Salz 15 Minuten garen, im normalen Kochtopf

Pfeffer ca. 1 Stunde.

Oregano, Thymian, Petersilie

Den Dampfdrucktopf unter flieRendem
Wasser abdampfen lassen und den Deckel
offnen.

1 EL Essig,

abschmecken, evtl. nachwurzen

Statt der Linsen konnen auch getrocknete Erbsen oder Bohnen verwendet werden, diese aber am
besten am Abend vorher einweichen. Das Einweichwasser fir die Suppe mit verwenden. Die
Linsensuppe kann auch vegetarisch ohne den Speck zubereitet werden.

Wie wird eine Zwiebel fachgerecht in feine Wiirfel geschnitten?
Zwlebel schilen, Wurzelansatz stehen lassen. Zwiebel langs halbleren.

@ Scheibenschnitt

Zwiebel senkrecht in sehr diinne
Scheiben schneiden, Kurz vor
dem Wurzelansatz enden (Zwie-

bel fallt nicht auseinander),

@ Streifenschnitt @ Wiirfelschnitt

Zwiebel waagrecht in sehr din- Zwiebel senkrecht in diinne Wir-
ne Streifen schneiden. Kurz vor fel schneiden.

dem Wurzelansatz enden. Tipp: Die Wiirfeldicke ist von der

Breite der Scheiben abhangig.




