Zutaten
fir 2 Personen

Suppe
2 EL Olivendl
. Schalotte, grob gehackt

2 Knoblauchzehe, gepresst

150 g Ruebli, geschalt, in
Stlicken

40 g rote Linsen
Y, Liter Wasser
% TL Salz
wenig Pfeffer
Petersilien-Ol

¥ Bund glattblattrige
Petersilie

1 % EL Olivenol

2 Bio-Zitrone, wenig
abgeriebene Schale und 1
EL Saft

Y% TL Salz
wenig Pfeffer

Linsen-Rueblisuppe

Und so wird’s gemacht

Suppe

Ol in einer Pfanne erwéarmen. Schalotte und Knoblauch
beigeben, ca. 3 Min. andampfen. Ruebli beigeben, ca. 5 Min.
mitdampfen. Linsen und Wasser beigeben, aufkochen. Hitze
reduzieren, ca. 20 Min. weich kocheln, wirzen, purieren.

Petersilien-Ol

Petersilie mit OI, Zitronenschale und -saft purieren, wirzen.
Suppe anrichten, Petersilien-Ol darauf verteilen.

Dazu passt: Pagnol-Brot Rustico, in Scheiben.




