swissmilk

Scharfer Linsen-Gemiise-Topf mit
Pfefferminz-jogurt

Zutaten 4

Fiir 4 Personen

Linsen-Gemiise-Topf:
400 g griine Linsen, Du Puy, in kaltem

Wasser 1-2 Stunden eingeweicht \ \
Salz @\ !

Butter zum Dampfen

1-3 EL rote Currypaste

150 g Lauch, in kleine Stiicke geschnitten
500 g Bundriiebli, langs geviertelt

350 g Sellerie, in kleine Wiirfel geschnitten
1-2 dl Gemiisebouillon

- a0

Pfefferminz-Jogurt:

720 g Jogurt nature

1,5-2 Bund Pfefferminze, gehackt
Salz

Pfeffer

Pfefferminze zum Garnieren

Zubereitung

1. Linsen abspiilen und in Wasser bei kleiner Hitze 30 Minuten kécheln, am Schluss salzen.
2. Butter in einer Pfanne schmelzen, Currypaste darin andiinsten, bis es aromatisch duftet.
Lauch, Riebli und Sellerie beifiigen, andampfen. Mit Bouillon abléschen und knapp weich
dampfen. Flussigkeit nach Belieben mehr oder weniger einkochen.

3. Fiir das Jogurt alle Zutaten verriihren.

4. Linsen unter das Gemiise mischen und abschmecken.

5. Auf Suppentellern anrichten. Jogurt mit Pfefferminze garnieren und servieren.

Nahrwerte

Eine Portion enthalt: 513 Kalorien, 33 g Eiweiss, 69 g Kohlenhydrate, 11 g Fett.
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