Esgeht doch nichts Uiber eineleckere Suppe! - Dienstag 17, Feb, 2015
Der Mensch ist, was er isst! von Cornelia Eyssen

Es geht doch nichts tiber eineleckere Suppe!

Wenn es draulRen kalt ist und man kommt von einem spéten
Sonntagnachmittag-Spaziergang in die warme Wohnung zuriick, dann sagt mein Mann oft: , Weil3 du,
was jetzt wunderbar wéare? Eine heil3e Suppe!“ Dawir schon lange verheiratet sind, kenne ich natirlich
einige Winsche meines Mannes bzw. kann sie voraussehen. Wochenende + kalt + Spaziergang = Suppe
oder Eintopf! Deshab kaufe ich am Samstag schon entsprechend ein.

Das neueste Lieblingsessen meines Mannes ist die Linsensuppe mit lauwarmem Raucheraal von Hans
Haas aus dem Kochbuch ,, Gesund und késtlich* aus dem Lukon Verlag:

RatkeneSuppee ok hgstichrschmeckt, verrate ich Thnen heute das Rezept. (Ich gebe zu: Ich
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Zutaten (fur 4 Portionen):

Suppe: 150 g Berglinsen * 200 g Zwiebeln, gewiirfelt * 1 EL Ol * 40 g Pata-Negra-Schinken, fein
gewirfelt * Meersalz, Cayennepfeffer * 2 EL Essig* 2 1/2 | Tomatenessenz * 1/4 | Sahne * Zitronnsaft

Einlage: 2 EL sehr kleine WeilRbrotwirfel * 2 TL Maiskeimdl * 120 g Raucheraal, filetiert und pariert *
4 EL Knollensellerie- und Karottenwiirfel, blanchiert * 1 TL Maiskeimdl * 1 EL feine
Schnittlauchrollchen

Zubereitung:

Linsen 1 Stunde in kaltem Wasser einweichen. Abtropfen lassen.

Zwiebeln im Ol andiinsten. Schinken zugeben und kurz mitdinsten, dann die Linsen zugeben. Mit Salz
und Cayennepfeffer abschmecken und mit dem Essig abléschen. Alles kécheln lassen, bisdie Linsen
weich sind. Ein paar Linsen herausnehmen und beiseite stellen. Sahne (bisauf 1 bis2 EL) in die Suppe
geben und alles kurz aufkochen. Mit etwas Zitronensaft abschmecken, eventuell nachsal zen. Suppeim
Mixer purieren und durch ein Sieb passieren.

Die WeiRbrotwiirfel in TL Ol goldbraun résten. in einem Sieb abtropfen lassen und auf K lichenpapier
abfetten.

Raucheraal in 12 Stiicke teilen und in einer Pfanne im 50 bis 60 ° C heif3en Ofen erwarmen.

Gemiusawiirfel kurzin 1 TL Ol schwenken.
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Die Suppe nochmals erhitzen und mit dem Satbmixer schaumig aufschlagen.
Das Gemiuse und die zurtickbehaltenen Linsen in vier tiefe Teller verteilen und mit der Suppe Ubergiefien.

Etwas Suppe zurtickbehalten und mit der Sahne aufschdumen. Den Schaum auf die Suppe setzen.
Aa stiicke hineinlegen und mit den Croutons und dem Schnittlauch anrichten.

Guten Appetit!

PS:. Ich mdchte Ihnen eine kleine Begebenheit aus meinem Alltag nicht vorenthalten: Nachdem mein
Mann diese Linsensuppe nach einem Rezept von Hans Haas das erste Mal gegessen hatte, war er so
begeistert, dass er ein paar Tage spéter mit diesem Einkauf stolz nach Hause kam:

»Schau mal, Schatz”, hat er gesagt, ,, vielleicht kannst du das ja gebrauchen.
Fir die nachste Linsensuppe. Dann musst du die Linsen nicht mehr einweichen...” Ich war einen Moment
sprachlos. Habe mich dann lieb bedankt und die Dose in die Schubalde mit den Vorréten gestellt. Ganz
nach hinten. Zu all den anderen Dosen mit Lebensmitteln, die mein gesetzliches Glick fur den Fall
eingekauft hat, dass schreckliche Notzeiten anbrechen. Er meint esjagut, ich weil3. Aber ich hoffe doch
sehr, dass das nicht der Fall sein wird und wir weiterhin in Frieden |eben werden, gesund bleiben und uns
gesund und lecker erndhren kénnen.

3/3


http://news.tumorzentrum-muenchen.de/wp-content/uploads/2014/12/IMG_5797-e1419688184963.jpg
http://www.tcpdf.org

