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Tiirkische Linsensuppe

(8] Zutaten:
1 Gemusezwiebel
2 Mohren
1 Stange Porree
200 Gramm rote Linsen
3 Essloffel Gemiusebriihe
1 Zitrone
200 Gramm Naturjoghurt
Salz weiller Pfeffer Olivendl oder
Margarine

Zubereitung :

Linsen in Wasser einweichen

Zwiebeln und Mohren schélen und in feine kleine Stlicke schneiden
den Porree waschen und in diinne Scheiben schneiden

die Zitrone auspressen

1 Essloffel Margarine oder Olivendl in einem Topf erhitzen

Zwiebel und Méhrenwiirfel hinzugeben und unter rithren andiinsten
den Porree beigeben und ebenfalls andlinsten

die Linsen einriihren und kurz mitbraten

1,2 Liter Wasser und 3 Essléffel Gemiisebriihe unterriihren

alles zum Kochen bringen

. die Suppe salzen und pfeffern

alles etwa 20 Minuten bei kleiner Stufe garen, bis die Linsen weich sind
anschlielend die Suppe im Topf prieren

Naturjoghurt und 1 — 2 Teel6ffel Zitronensaft unterriinren

Dazu ein tirkisches WeilRbrot oder Fladenbrot.



