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Linseneintopf mit Rosenkohl
und Schwarzwalder Schinken

Zeit gesamt Zubereitungszeit
35min 35min
Lutaten
fir 4 Portionen
Linsen, grin 300¢
Suppengemiise 1 Bund
Zwiebeln, gelb 2 St
Butter 2EL
Salz

Pfeffer, schwarz gemahlen
Gemiisebriihe 1L
Majoran, getrocknet

Rosenkohl, frisch 600 g
Petersilie, frisch 20¢g
Schwarzwalder Schinken 150 g
Essig 1EL

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

groBer Topf, Sieb

1. Linsen in einem Sieb griindlich waschen und abtropfen lassen. Karotte und Sellerie
aus dem Suppengemiise waschen, schalen und in ca. 2 cm groBe Stiicke wiirfeln. Porree
griindlich waschen, ggf. Wurzelende entfernen und ebenfalls grob wiirfeln. Zwiebeln
halbieren, schalen und fein wiirfeln.

2. In einem Topf 2 EL Butter auf mittlerer Stufe schmelzen und Zwiebeln darin ca.
2-3 Min. anschwitzen. Linsen zugeben und ca. 2 Min. mitbraten. Restliches
vorbereitetes Gemiise zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemiisebriihe ggf.
anriihren und Gemiise damit abloschen, Majoran zugeben. Suppe aufkochen und auf
niedriger bis mittlerer Stufe ca. 20-25 Min. kocheln. Hin und wieder umrtihren.

3. Inzwischen Rosenkohl waschen, Striinke diinn abschneiden und halbieren. Nach ca.
15 Min. Kochzeit Rosenkohl zur Suppe geben und ca. 10 Min. mitgaren.

4. Derweil Petersilie waschen, trocken schiitteln, grobe Stiele entfernen und fein hacken.
Schwarzwalder Schinken klein wiirfeln. Suppe mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken
und in tiefen Tellern anrichten. Mit Schinken und Petersilie bestreut servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 502 keal
Kohlenhydrate 6lg
EiweiB 3¢
Ballaststoffe 8g

Fette 13g



