Leckere Linsensuppe
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
2 grofe Dosen Linsen mit Suppengriin, 3 Zehen Knoblauch, 8 groBe Kartoffeln, 2 kleine Paprika (rot
und gelb), 1 Bund Petersilie, 1 Dose Wiirstchen nach eigenem Geschmack, 2 Dosen Wasser, 1 Prise
Salz, 4 Teeloffel gekornte Briihe, 30 gr Butter, 4 Essloffel Mehl.

Die Vorbereitungen:
Konservenbiichsen mit Linsen und Suppengriin 6ffnen, Kartoffeln schdlen, in kleine Wiirfel schneiden,
Knoblauchzehen und Paprika ebenso verarbeiten, Petersilie hacken.

Die Zubereitung:
Linsen mit dem Suppengriin und dem Wasser im Topf erwdrmen, dazu die gekérnte Briihe unterrihren.
Die Kartoffelwiirfel in Butter anbraten und etwas salzen. Leicht angebrdunt zur Suppe geben, ebenso
die Paprika- und Knoblauchwiirfel. Alles kocheln lassen.
Wdhrenddessen Butter in der Pfanne schmelzen und mit dem Mehl eine Butter-Mehl-Schwitze
herstellen. Danach zur Suppe geben.
Wiirstchen mit der Suppe servieren und mit Petersilie garnieren.

Guten Appetit!
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