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Linsensuppe mit SuBkartoffeln
und Wurst-Einlage

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
50min 40min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Linsen, braun 250 g d
SiiBkartoffeln 95t Kiichenutensilien
Zwiebeln, gelb 1St. kleine Schiissel, Sieb, SILVERCREST Monsieur Cuisine
Speckstreifen 125¢
ol LEL 1. Linsen iber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen. Am nachsten Tag
Lorbeerblatter, getrocknet 1 St. SiiBKartoffeln schalen, waschen und grob wiirfeln. Im Mixbehalter SiiBkartoffeln
Gemiisebriihe Il 10 Sek./Stufe 5 grob zerkleinern und umfiillen.
Salz
Rindswurst 300 ¢ 2. Zwiebel halbieren, schalen und grob wiirfeln. In den Mixbehalter Zwiebel und Speck
Balsamicoessig, hell 2 EL geben und 15-20 Sek./Stufe 5 zerkleinern. Ol zufiigen, Deckel ohne Messbecher

aufsetzen und bei Anbratstufe/5 Min. garen.

3. Linsen in ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen. In den Mixbehalter Lorbeerblatt,
Linsen und Briihe geben und bei Linkslauf/20 Min./95 °C garen.

4. SiiBkartoffeln und 1/2 TL Salz zufiigen und bei Linkslauf/10 Min./100 °C garen.

5. Wurstin ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Zur Suppe geben und bei
Linkslauf/3 Min./95 °C mit erhitzen. Linsensuppe mit StiBkartoffeln und Wurst-Einlage
mit Salz und Essig abschmecken und vor dem Servieren Lorbeerblatt entfernen.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 657 keal
Kohlenhydrate 64 g
EiweiB 24g
Ballaststoffe 11g

Fette 33g



