Rote Linsensuppe mit Kuirbis

Zutaten: 4 Pers.

1 groRe Zwiebel

1 Knoblauchzehe,

1 EL frisch geriebenen
Ingwer,

1 groRe SiiBkartoffel( 200g )
250g Butternut- Kiirbis
250g rote Linsen,

1,5 L Gemisebriihe

250 ml Kokosmilch,

100 ml Maracujasaft,

2 EL Tomatenmark

1 TL Kreuzkiimmel,

1 EL Currypulver,
1TeLKoriander,

Salz, Pfeffer,

Saft von 1/2 Limette,
frischer Koriander

10 Stiick Cocktail- Tomaten
in Wiirfel geschnitten

Zubereitung:

Zwiebel und Knoblauch schalen, die Chilischote halbieren, die Kerne entfernen
und alles wiirfe

Den Kiirbis schéalen und in kleine Wiirfel schneiden, genauso mit der
SuBkartoffel vorgehen.

Etwas Olivendl in einem Topf erhitzen, Zwiebel, Chilischote, Ingwer darin glasig
diinsten. Tomatenmark, Knoblauch und die Gewiirze hinzugeben und anrdsten,
bis alles schon nach den Gewiirzen duftet.

Die Linsen kalt abwaschen, hinzugeben und kurz mit diinsten. Die Kiirbis- und
Kartoffelwiirfel ebenfalls dazugeben und eine weitere Minute andiinsten.
Gemiusebriihe, Kokosmilch und den Saft in den Topf geben und bei mittlerer
Hitze 20-25 Minuten kécheln lassen.

Falls die Suppe zu dick ist noch etwas Gemiisebriihe hinzugeben. Die Suppe
mit Salz, Pfeffer und etwas Limettensaft abschmecken.

Die Tomaten waschen, wiirfeln und kurz vor dem Servieren unter die Suppe
geben.
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