* Die Kiichenschlacht — Menu am 19. Mai 2026 =
Vorspeise mit Nelson Miiller

Fiir die Suppe:

150 g rote Linsen

1 mehligkochende Kartoffel

1 Karotte

1 kleine Zwiebel

1 EL Butter

1 EL neutrales Ol

ca. 700 ml Gemusefond

1 EL Tomatenmark

1 TL Paprikamark

1 TL edelslfRes Paprikapulver
Y2 TL gemahlener Kreuzkimmel
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Joghurt:

3—4 EL Joghurt, 20% Fett
1 Zitrone, Saft

Salz, aus der Muhle

Fiir die Paprikabutter:

1 EL Butter

1 TL Paprikamark

1-2 EL edelsiies Paprikapulver
1 EL getrocknete Minze

Fur die Fladenbrot-Chips:
Y2 Fladenbrot

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
%% Bund Minze

Filip Jokic

Turkische Linsensuppe mit Zitronen-Joghurt,
Paprikabutter und Fladenbrot-Chips

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Kartoffel und Karotte schalen und
klein schneiden. Butter und Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebel
glasig anschwitzen. Tomatenmark und Paprikamark hinzufiigen und kurz
anrosten. Kartoffel und Karotte dazugeben und kurz mitrésten. Dann
Linsen hinzufiigen und mit Fond aufgielen. Etwa 15-20 Minuten kdcheln
lassen, bis alles weich ist. Dann Suppe purieren und mit Paprikapulver,
Kreuzkimmel, Salz und Pfeffer abschmecken. Bei Bedarf Flissigkeit
anpassen.

Joghurt mit Zitronensaft und Salz glattriihren.

Butter schmelzen, Paprikamark einriihren und kurz erwarmen. Mit
Paprikapulver und Minze abschmecken.

Fladenbrot in Stiicke schneiden, mit Ol und Salz vermengen und knusprig
rosten. Mit Knoblauch einreiben.

Minze zupfen.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten, mit Zitronen-Joghurt garnieren und
mit Paprikabutter betrdufeln. Mit Minze garnieren. Fladenbrot-Chips a part
servieren.



