Rote Ingwer - Linsensuppe

Zutaten (fiir vier Personen): 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 Stiick (25g) Ingwer, 150g
Rote Linsen, %2 Bd. Koriander, 1 EL Kokosdl, 1 EL Curry,
etwas Cayennepfeffer oder frische Chili, 1 Glas gehackte
Tomaten (240g Abtropfgewicht), Salz, Pfeffer,

400 ml Kokosmilch

Zubereitung: Zwiebel, Knoblauch und Ingwer diinn schélen und fein schneiden. Die Linsen
in einem Sieb mit kaltem Wasser abbrausen, abtropfen lassen. Koriander
waschen, trocken schiitteln, Blitter abzupfen, 3-4 Stiele fein hacken.

Kokosél in einem Topf erhitzen. Zwiebel, Knoblauch, Ingwer und
Koriandersténgel darin andiinsten. Die Linsen, sowie die Gewiirze unter-
riihren, kurz mitdiinsten. Dann die Tomaten und 500 ml Wasser hinzufiigen.
Mit Salz und Pfeffer nach Belieben wiirzen.

Die Suppe 20-25 Minuten kocheln lassen. Kokosmilch glatt rithren, 4 EL
beiseite stellen. Den Rest zur Suppe geben, heill werden lassen — nicht mehr
kochen! Nach Bedarf noch etwas nachwiirzen. Die Suppe verteilen, mit jeweils
1 EL Kokosmilch und den Korianderbléttchen garnieren.

Ein feines Siippchen, vor allem an kalten Tagen, da es gut wirmt.



