HOFFENTLICH
SCHMECKTS

www.hoffentlich-schmeckts.de

Hawaiianische Linsensuppe ,,Barack Obama*“

Angefangen hat alles mit einer Linsensuppe aus der Dose. Abgesehen davon, dass Dosensuppen selten
attraktiv aussehen, konnte uns der Geschmack leider auch nicht iiberzeugen. Uber die Konsistenz (lutsch-
weiche Linsen) wollen wir an dieser Stelle lieber gar nicht sprechen. Wir kamen also zu dem Schluss, unsere

Linsensuppe beim nachsten Mal lieber wieder selbst zu kochen.

Vorbereitung 30 Min. - Kochzeit 40 Min. - Gesamtzeit 70 Min. - 4 Portionen

Zutaten

2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

Ingwer (daumengroRes Stiick)

Chili nach Geschmack

1 EL Kokosdl (neutrales Speisedl geht auch)
2 Mohren

2 EL Curry

1 EL Kurkuma

1 Pk. TK-Mango aufgetaut (frische Mango geht natlrlich auch)
800 ml Gemusebrihe

200 g rote Linsen

400 ml Kokosmilch

Saft von % Limette

Meersalz

Pfeffer

ein paar Korianderblattchen (nach Geschmack)

Zubereitung

1. Bevor es richtig losgeht, bereitet ihr die frischen Zutaten vor. Knoblauch, Ingwer, Zwiebeln und Méhren
mussen geschalt und in kleine Stlicke geschnitten werden. Dann erwarmt ihr das Kokosél in einem Topf

und dunstet Knoblauch, Ingwer, Zwiebeln und Méhren darin an.

2. Wenn ihr ein bisschen Scharfe mégt, dann schneidet eine Chilischote in kleine Sticke. Ihr kdnnt auch
Chiliflocken nehmen. Die gebt ihr jetzt zusammen mit 2 EL Curry und 1 EL Kurkuma in den Topf. Gebt
zum Schluss die aufgetauten Mangosticke dazu, rahrt alles gut um und lasst die Zutaten im Topf einen

Moment anrosten.

3. Loscht das Ganze jetzt mit 800 ml Gemusebrihe ab und lasst es 10 Minuten leicht kécheln. Anschliefend

nehmt ihr einen Purierstab und puriert alles fein. Erst jetzt kommen die Linsen dazu.



4. Die lasst ihr einfach fur weitere 10 Minuten auf kleiner Flamme mitkdcheln. RUhrt zwischendurch immer
mal wieder um, damit die Linsen nicht zu einem groRen Klumpen werden. Und testet nach den 10
Minuten kurz, ob die Linsen bissfest sind. Wenn nicht, lasst ihr sie noch einen Moment weiterkdcheln.
Dann gebt ihr die Kokosmilch dazu. Zum Schluss schmeckt ihr die Suppe mit ein bisschen Limettensaft,
Meersalz und Pfeffer ab.

5. Wenn ihr moégt, gebt beim Servieren ein paar frisch gezupfte Korianderblatter dazu. Fertig.
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