www.alexandrasfoodlounge.com

Schneller Linseneintopf

Personen: 4 Zeit: 40 Minuten

LEXANDR AS
FOOD LOUNGE *

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:
o 1 grofle Zwicbel 1. Zwicbel schilen und klein wiirfeln.
« 2 bis 3 Karotten 2.Karotten, Kartoffeln und Sellerie ebenfalls

schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

6 mittelgrofe Kartoffeln

Mleinen Lauch 3 Lauch waschen, halbieren und in Ringe

schneiden.

Sellerie( 1/4 von einer Knolle)
4.Burtcerschmalz in einer Pfanne erhitzen und die
Ca. 2 L Gemiisebriihe

Zwicbeln glasig diinsten.

2 Cabanossi 5.Karotten, Kartoffeln und Sellerie dazugeben und

2 Paar Wiener kurz anbraten,

+ 2 Dosen braune Linsen ( ca. 500 6. Lauch noch hinzufiigen, vermengen und mit der
gr.) Briihe aufgieflen.
« frische Petersilie 7.20 Minuten kécheln lassen.

8.In der Zwischenzeit die Cabanossi und die

2 bis 3 El Weinessig
Wiener in Scheiben schneiden.

9.Zur Suppe geben und so gute 5 Minuten kischeln
lassen.

10.Linsen aus der Dose dazugeben, nochmal 10

Minuten kécheln lassen.
11. Essig noch einriihren.
12.Die Suppe dann abschmecken und mit gehackrer

Petersilie servieren.



