Rezept: Sul3kartoffelsuppe
mit feurigem Linsen-

Brennwerte
Eiweil3
Kohlenhydrate
Fett

Topping

1818 kJ | 434 kcal Vorbereitung 25 Minuten
8,39 Ruhe-, Gar- & Backzeit 20 Minuten
45¢ Gesamtzeit 45 Minuten

23¢9




ZUTATEN & ZUBEREITUNG

Rezept: SulRkartoffelsuppe mit feurigem Linsen-Topping

4 PORTIONEN

80 g gruine Linsen

2 SuRkartoffeln (400 g)
2 grof3e Mohren

1 Zwiebel

1 Fenchelknolle

60 g Deli Reform Schmalz
nach Griebenart

500 ml ungesitif3ste
Pflanzenmilch

je 1/2 TL Kreuzkimmel und
Paprikapulver

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

30 g Deli Reform Das Original
1/2 TL Chillifaden

i} normal

1 LINSEN GAREN, GEMUSE VORBEREITEN

Linsen in 400 ml kochendem Wasser ca. 15-20
Minuten garen, abtropfen lassen, dabei 100 ml Sud
auffangen und beiseitestellen. StRRkartoffeln und
Mo6hren schélen und waschen, Zwiebel abziehen,
Fenchel putzen, Fenchelgrin beiseitestellen und
Gemidse in grobe Stiicke schneiden.

2 GEMUSE ANSCHWITZEN, ABLOSCHEN UND
KOCHELN LASSEN

Deli Reform Schmalz nach Griebenart in einem
grol3en Topf auf mittlerer Stufe erhitzen und
Gemuse darin rundherum ca. 3 Minuten braten. Mit
Pflanzenmilch und beiseitegestelltem Linsen-Sud
abléschen und abgedeckt ca. 20 Minuten kdcheln
lassen.

3 SUSSKARTOFFELSUPPE
PURIEREN/SERVIEREN

Sukartoffelsuppe fein pirieren und mit
Kreuzkiimmel, Paprikapulver, Salz und Pfeffer
abschmecken. Deli Reform das Original in einer
Pfanne auf mittlerer Stufe zerlassen, Linsen mit
Chilifaden darin schwenken und Sul3kartoffelsuppe
mit feurigem Linsen-Topping und beiseitegestelltem
Fenchelgrin garnieren. Nach Wunsch mit
gerostetem Brot servieren.

Diese und weitere leckere Rezeptideen findest du auf:

https://www.deli-reform.de/rezepte


/produkte/das-original
https://www.deli-reform.de/rezepte

