toffeln) & Scheiben (Lauch & Mdhren) schneiden. Zwiebeln & Knob-
lauch in kleine die Tomaten in gro3ere.

Den Speck anbraten oder nur Ol und Butter erhitzen, mit dem Zu- 7 :
cker karamellisieren, den Balsamico unterriihren und alle Gemdse, e
bis auf die Kartoffeln und die Tomaten dazu geben. Durchriihren o
und mit Fond und Wasser auffillen. —

Nun die Linsen hineinrithren und etwa 10 Min. bei mittlerer Hitze ko- ;—_:-_ e =
chen. Dann kommen die Kartoffeln und die auf Scheiben geschnit- 7 =
.34 1 Rindfleischfond tenen Wiirstchen dazu. Salzen und pfeffern und alles bei geschlos-
- - 500 g Kartoffeln senem Deckel etwa 20 Min. kdcheln. Die Suppe heil3 servieren.Wer
e Th -250 g durchwachsenen Speck “7 mag riihrt sich einen Klecks Creme fraiche hinein und streut Petersi- -l
Wer kein Schweinefleisch isst, lie dariiber. Dazu schmeckt Baguette perfekt. | s

Ty

! lisstden Speck einfachweg
.3 Wienerwiirstchen —
wir nehmen die aus Putenfleisch : _
-3 Salsicciawiirstchen — v Al B
. und auch hier nehmen wirdie 7= i
o aus Putenfleisch
T e - % frische Sellerieknolle
- -1Stange Porree
- - -2gr. Mohren
: -2 gr. Zwiebeln
P -3 gr.Tomaten
T -11Wasser
-5 EL Aceto Balsamico
- braunen Zucker & Salz & Pfeffer
- je1EL Olivendl + Butter s
-1Bund Petersilie (klein gehacke) e _ ) |
e2lughianchzelen == Weils nicht nur lecker schmeckt, =

i e === sondern auch spannend ist - hier
: g : i e — schon ein Auszug aus dem nach-
' | === folgenden Buch in Form von
zwei Rezepten zu Linsensuppen.
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Die Zwiebel schélen, klein wirfeln 72 == =77 = . - ==
und in einem grofBen Kochtopf in '
Butter oder Ol anbraten. Mit etwa 2 | : | he

Wasser auffillen und aufkochen las- 7 = e i

sen. Linsen und Reis waschen und in = T =
das Wasser geben. Bei mittlerer Hitze _ £ = g sy ad B
etwa 2 Std. kochen lassen, wéhrend- ’ 3
dessen das Tomatenmark unterriih- e T = -
ren, kraftig wiirzen und nach und ey _ﬂ
nach das restliche Wasser dazugie- | = ——— e i =
Ben.Vor dem Servieren noch einmal E :
abschmecken und frisch gepressten
Zitronensaft dazu reichen.
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