Linsensuppe mit Chorizo

Eine feine Huhnerbriihe eignet sich auch bestens als Basis flr andere Suppen. Zum Beispiel
fur diese aromatische Linsensuppe mit wirziger spanischer Chorizo. Unser Sternekoch
Alexander Wulf zeigt, wie sie kdstlich gelingt.

Das Rezept

von Alexander Wulf, fir zwei Personen

Zutaten fur die Suppe
e 100 g Beluga-Linsen
e 50 grote Linsen
o 1 festkochende Kartoffel, geschéalt und in Wiurfel geschnitten
e 50 g Sellerie, in feine Wirfel geschnitten
e 1 mittelgrofRe Mohre
e 100 g Champignons, geschnitten
e 1 Zwiebel, fein gewdrfelt
e 50 g Butter
e 500 ml Geflugelfond
e 1 Lorbeerblatt
e 1 Knoblauchzehe, geschalt und klein geschnitten
e 1 Zweig Liebstockel
e 2 Chorizo-Wirstchen zum Braten
e 100 ml Sahne

Zutaten fiur die Garnitur
e etwas Creme fraiche oder saure Sahne
e etwas Petersilie
e etwas Koriander

Zubereitung

Die Wirstchen ohne Fett anbraten und zur Seite stellen. In derselben Pfanne die Zwiebeln
schmoren. Dann Butter, Knoblauch, Lorbeerblatt und das restliche Gemuse inklusive der
Beluga Linsen dazugeben, alles gut anschwitzen. Mit dem Gefligelfond aufgieRen und alles
ccirca 15 Minuten kochen lassen. Zum Schluss die roten Linsen dazugeben.

Den Eintopf salzen, pfeffern, mit Sahne aufgie3en und nochmals finf Minuten kochen
lassen. Mit Limettenschale und Limettensaft verfeinern.

Die Wirstchen in Scheiben schneiden und in der Suppe ziehen lassen.

Zum Anrichten mit Koriander und Petersilie verfeinern. Wer mag, fugt das abgezupfte
Geflugelfleisch aus dem Huhnersuppen-Rezept mit hinzu.



