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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

2 Stk. Zwiebeln

4 Stk. Möhren

1 Stk. Ingwer, d�umengroß

100 g Fenchel

5 EL Ses�möl

4 TL Kokosflocken

80 ml Or�ngens�ft

100 g Rote Linsen

400 ml W�sser

400 ml Kokosmilch

2 EL  Curry M�dr�s

Für die G�rnitur

10 g Reisnudeln

Öl zum Frittieren

Exotische Linsensuppe mit
knusprigem Reisnudelnest

40—50 Min

Zubereitung

1 Zwiebeln, Möhren und Fenchel in grobe Würfel schneiden, Ingwer reiben.

In einem Topf Ses�möl erhitzen. D�rin Fenchel und Zwiebel bei hoher Hitze

und für kurze Zeit (c�. eine Minute) br�ten. Beides wieder her�usnehmen

und beiseitestellen.

2 Möhren in etw�s Öl �nbr�ten. Curry M�dr�s, Ingwer und Kokosflocken

ebenf�lls mitbr�ten, d�mit sich der Geschm�ck optim�l entf�lten k�nn.

D�n�ch mit Or�ngens�ft �blöschen und mit W�sser und Kokosmilch

�ufgießen. Linsen hinzugeben und etw� 20 Minuten köcheln l�ssen.

3 Zum Schluss Fenchel und Zwiebel wieder d�zugeben und weitere fünf

Minuten köcheln. Suppe pürieren und mit Soj�s�uce �brunden. 

4 Für die G�rnitur die Reisnudeln in sehr heißem Pfl�nzenfett g�nz kurz

frittieren und �uf Küchenp�pier �btropfen l�ssen. Als G�rnitur �uf die

Suppe geben und genießen.


