
Zutaten für die Rote Linsen Suppe:

● 100 g Rote Linsen
● 3 Kartoffeln, festkochend
● 2 Karotten
● 1 Zwiebel
● 500 ml Gemüsebrühe
● 1 Tl Tomatenmark
● 1/2 Knoblauchzehe
● 1 Chilischote
● 1 TL Ajvar
● 1/8 l Weißwein (zum ablöschen)
● 1/2 Tl Kreuzkümmel
● Olivenöl
● Salz & Pfeffer

Zubereitung:

Die Linsen 1 Stunde in kaltem Wasser einweichen.

Kartoffeln, Karotten, Zwiebel schälen und in kleine Würfel schneiden. Chili 
waschen, oben den Stielansatz entfernen und ebenfalls klein schneiden. 

Einen Topf mit etwas Olivenöl erhitzen und diese Zutaten farblos anbraten. Die 
Linsen, Ajvar und das Tomatenmark hinzu geben, kurz mitrösten und mit 
Weißwein ablöschen. Mit Gemüsebrühe auffüllen und bei milder Hitze langsam 
kochen, bis die Linsen und Kartoffeln weich sind.

Den Kreuzkümmel in einer Pfanne anrösten bis ein leichter Duft entsteht. In 
einen Mörser geben und zermahlen. Die Suppe mit Salz, Pfeffer und 
Kreukümmel abschmecken. Etwas von der Suppe in einen Messbecher 
abschöpfen und mit dem Pürierstab mixen. Zurück in die Suppe geben und bei 
Bedarf noch etwas mit Speisestärke abbinden.

Rote Linsen Suppe mit Kartoffeln
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