Petersilienwurzel-Suppe mit Rote Linsen Plree

Zutaten: fur 4 Personen
Rote Linsen Piiree:

€ 100 g rote Linsen

& 200 g Gemusebrihe

< 30 g Sahne

& Y TL Salz, V4 TL Pfeffer
Petersiliensuppe:

& 1 Zwiebel, klein geschnitten

& 40 g Butter oder Ghee

& 500 g Petersilienwurzel in 2 cm Stlicken

& 200 g sauerliche Apfel, z.B. Boskop, schalen, entkernen und klein schneiden
€ 1L Gemdisebriihe

& 2TL Salz

& % TL Pfeffer frisch gemahlen

& 72 TL Senfsamen, 72 TL Kreuzkimmelsamen, 2 TL Fenchelsamen - morsern
& Y TL Asafdtida

& 1TL Currypulver

& 200 g Sahne

& 8 TL Kurbiskerndl (optional)

Zubereitung:

Fir das Piree die Linsen in der Gemusebriihe weich kochen. Sahne, Salz u.-Pfeffer
dazu und purieren.

Die gemorserten Gewlrze in Ghee andunsten, dann Zwiebeln weitere 2 min.
diinsten, Petersilienwurzel und Apfel dazu, kurz mit andinsten. Mit Gemiisebriihe
auffillen und ca. 30 min. kécheln lassen.

Dann purieren und Sahne sowie Currypulver und Asafotida dazu geben. Nochmals
kurz purieren.

Von dem Linsenpuree mit 2 Loffeln Nocken abstechen und die Suppe damit toppen.
Eventuell etwas Kurbiskerndl daruber traufeln.



