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VOLKETSWI-

Linsen- Kastaniensuppe mit Curry

Das Rezept ist flir 4 Personen berechnet.

Legende: TL = Teeloffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze,

It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

150 gr.
150 gr.
1 EL
2 TL
2 TL

1,2 It

1,5dl

Rote Linsen

Kastanien geschalt
Olivenoel

Currypulver (1/3 scharf,
2/3 mild, je nach Gusto...)
Kurkuma

Gemiusebouillon

Salz
Pfeffer aus der Mihle

Rahm geschlagen oder Creme
fraiche
Zweig Majoran

Linsen und Kastanien im Olivenoel dlinsten.
Currypulver und Kurkuma dartber streuen.

Mit der Gemusebouillon aufgiessen und alles
bei schwacher Hitze 30 Minuten weich kdcheln.

Mit dem Mixer purieren.
Die Suppe nochmals aufkochen, je nach
Konsistenz nochmals Bouillon beifiigen und

wurzen.

Rahm unterziehen und mit Rahm- Glpfchen
und Majoranblattchen garnieren.

Sofort servieren.



