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J) Linsen-Curry-Piiree mit Porreegemiise

Der Ha#l&den

Zutaten fiir ca. 3 - 4 Personen:

3 Zwiebeln

125 ml Olivendl

2 Schalotten

20g Rote Chilischote; 1 grofe o. 3 kleine
350g Rote Linsen

1 TL Koriander; gemahlen
70g Sauerrahmutter

550 ml Gemiisefond

1 Bund Petersilie, glatt
350g Schmand

Salz, Pfefter

4 Lauchstangen

1 TL Currypulver (scharf)

Zubereitung:

Die Zwiebeln pellen und in feine Ringe schneiden.
Im Olivendl knusprig ausbraten, dann in einem Sieb abtropfen lassen.
Schalotten pellen und fein wiirfeln. Chilischote entkernen und fein wiirfeln.

Linsen, Schalotten, Chili und gemahlenen Koriander in 30 g Butter andiinsten,

mit 400 ml Fond aufgieBen und bei milder Hitze 20-25 Minuten
ausquellen lassen. Dabei mehrmals umriihren.

Die Petersilie hacken, einige Bléttchen beiseite legen. Schmand
unter die Linsen rithren und mit einem Piirierstab fein piirieren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Zuletzt die gehackte Petersilie unter die
Linsen rithren. Abgedeckt warm stellen.

Porree putzen und in 4 cm lange schriage Stiicke schneiden. Die
restliche Butter in einer Pfanne erhitzen, das Currypulver
kurz darin anschwitzen. Den Porree dazugeben und im Fett wenden. Den
restlichen Fond dazugieBen und zugedeckt 7-8 Minuten garen.
Mit Pfeffer wiirzen.

Das Linsenpiiree mit den Zwiebelringen und den Porreestiicken auf
Tellern anrichten und mit Petersilienbldttchen garnieren.




