Linsensuppe

Linsensuppe mit Kartoffeln, Speck und Oregano

Linsensuppe, zubereitet mit Speck, Schalotten, Knoblauch,
gekochten Kartoffeln, frischem Oregano und naturlich Linsen.
250 g Linsen fur eine Linsensuppe fur 2-3 Personen benotigen
etwa 1-1,5 1 Flissigkeit zum Garen. In diesem Fall waren es 1
1l Gemusefond und etwas Wasser. Gewurzt wird mit gemahlenem
Bockshornkleesamen, gemdrserten gelben Senfkornern,
Ingwerpulver, einigen Pimentkdrnern, einer Gewlrznelke und
Lorbeerblattern. Die kleingewurfelten Kartoffeln kommen erst
in der letzten Viertelstunde in die Suppe, sie sollen nur
erhitzt werden und kurz mitkochen. Worcestershire-Sauce kommt
ganz zum Schluss, ebenso wie das frische Kraut, das sonst in
der Suppe verkochen wirde. Eigentlich fehlen jetzt nur noch
ein paar Wiener Wuarstchen oder Krakauer.

Zutaten fir 2-3 Personen:

=250 g Linsen
=50 g Speck (mit Schwarte)
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=2 Schalotten

=2 Knoblauchzehen

2 gekochte Kartoffeln

=1 1 Gemusefond

=250 ml Wasser

L TL Senfkorner

=5 Bockshornkleesamen, gemahlen
5 TL Ingwerpulver

6 Pimentkorner

=1 Gewlrznelke

=2 Lorbeerblatter

1 TL Worcestershire-Sauce
=10 Zweige frischer Oregano
= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 45 Min.

Speck in kleine Wirfel schneiden. Speckschwarte aufbewahren.
Schalotten und Knoblauchzehen schalen. Schalotten
kleinschneiden. Senfkorner in einem Morser fein moOrsern.
Sesamdl in einem grolBen Topf erhitzen. Speck und abschwarte
darin mehrere Minuten kraftig anbraten, so dass sich kraftige,
dunkelbraune Roststoffe am Topfboden absetzen. Schalotten
hinzugeben. Knoblauch durch eine Knoblauchpresse dricken und
auch hinzugeben. Eine Minuten unter Ruhren anbraten. Mit dem
Fond und dem Wasser abldschen. Roststoffe vom Topfboden gut
abldosen. Linsen hinzugeben. Gewlrze bis auf Worcestershire-
Sauce und Oregano hinzugeben. Alles gut verriuhren und 45
Minuten zugedeckt bei mittlerer Temperatur kocheln lassen.

Wahrenddessen Kartoffeln in kleine Stucke schneiden. Von den
Oreganozweigen die ganzen Blattchen abzupfen. 1-2 Zweige fur
die Dekoration aufbewahren. Nach 30 Minuten Garzeit Kartoffeln
zur Suppe geben. Nach 40 Minuten Garzeit Worcestershire-Sauce
und Oregano hineingeben. Suppe verriuhren und abschmecken.
Lorbeerblatter und Schwarte herausnehmen. In tiefen
Suppentellern servieren und mit einigen Oreganozweigen
garnieren.



