Suppenrezept vom Knddelschorsch (www.knoedelschorsch.de)

Linsen - Creme - Suppe

Zutaten:

250 g rote Linsen
900 ml Huhnerbrihe
100 ml Weil3wein
200 g Sahne

100 g Fetakase
Salz, Pfeffer, Essig

Zubereitung:

Linsen in kochendem Salzwasser 10 Minuten garen.
Gegarte Linsen in ein Sieb geben und abspulen.
Abgespulte Linsen in die Huhnerbriihe geben.
WeilRwein zugiel3en.

Aufkochen lassen und noch einmal 5 Minuten garen.
Mit dem Purierstab die Suppe purieren.

Die Sahne unterrthren.

Suppe noch einmal aufkochen lassen.

Salzen, Pfeffern und etwas Essig zugeben.
Fetakase klein wurfeln.

Kase auf die Suppenteller geben und mit der Suppe lbergielRen.



