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Kurdische 

Li nsensuppe 
Die Zwiebel schälen, klein würfeln 
und in einem großen Kochtopf in 
Butter oder Öl anbraten. Mit etwa 2 l 
Wasser auffüllen und aufkochen las-
sen. Linsen und Reis waschen und in 
das Wasser geben. Bei mittlerer Hitze 
etwa 2 Std. kochen lassen, während-
dessen das Tomatenmark unterrüh-
ren, kräftig würzen und nach und 
nach das restliche Wasser dazugie-
ßen. Vor dem Servieren noch einmal 
abschmecken und frisch gepressten     
Zitronensaft dazu reichen.  

Alle Gemüse waschen, schälen, putzen und in Würfel (Sellerie & Kar-
toffeln) & Scheiben (Lauch & Möhren) schneiden. Zwiebeln & Knob-
lauch in kleine die Tomaten in größere.  
Den Speck anbraten oder nur Öl und Butter erhitzen, mit dem Zu-
cker karamellisieren, den Balsamico unterrühren und alle Gemüse, 
bis auf die Kartoffeln und die Tomaten dazu geben. Durchrühren 
und mit Fond und Wasser auffüllen. 
Nun die Linsen hineinrühren und etwa 10 Min. bei mittlerer Hitze ko-
chen. Dann kommen die Kartoffeln und die auf Scheiben geschnit-
tenen Würstchen dazu. Salzen und pfeffern und alles bei geschlos-
senem Deckel etwa 20 Min. köcheln. Die Suppe heiß servieren.Wer 
mag rührt sich einen Klecks Crème fraîche hinein und streut Petersi-
lie darüber. Dazu schmeckt Baguette perfekt.

Weils nicht nur lecker schmeckt, 
sondern auch spannend ist – hier 
schon ein Auszug aus dem nach-
folgenden Buch in Form von 
zwei Rezepten zu Linsensuppen.


