Feines Linsensiuppchen - Rezept von Marita Blum aus

dem Biolek-Gastekochbuch

Studentenessen am 19.01.2002 bei mir FOTO

ZUTATEN fir 4 Personen noch nicht vorhanden
150 g kleine grune franzosische Linsen (oder

rote Linsen)

1 Zwiebel

1 Md6hre

1 Stange Lauch

1 unbehandelte Zitrone

1 Zweig frischer Estragon oder
1/2 TL getrockneter Estragon (ich finde den
getrockneten intensiver)

2 EL Olivendl

1| Instant-Gemisebrihe

1 Glas Weilwein

2 Becher Sahne

2 EL Créme fraiche

Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer

ZUBEREITUNG

Kleine grune Linsen evtl. 2 Stunden in kaltem Wasser einweichen (rote Linsen nicht).
Zwiebel, Méhre und den Lauch putzen, in Streifchen schneiden. Zitronenschale in
feinste Streifen schneiden. Estragon waschen, die Blattchen abzupfen.

Olivendl in einem Topf erhitzen. Linsen mit Gemuse und Zitronenschale unter Riihren
anbraten.

Die heile Briuhe und Wein aufgielen. Aufkochen und etwa 20 Minuten kocheln lassen,
gelegentlich umrihren.

Sahne und Creme fraiche zugeben, mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer
abschmecken und mit dem Pirierstab purieren. Die Estragonblatter hinzugeben.



