Indische gelbe Linsensuppe

Zutaten:

500 g gelbe Linsen, abgespiilt

1500 ml Gemusebriihe

1 Bund (5009g) Suppengemduse, Sellerie geputzt und gewiirfelt, Lauch geputzt
in feine Ringe geschnitten, MOhren geschalt und fein gewdrfelt
3 Knoblauch Zehen, geschélt und fein gehackt

4 TL Salz

2 TL Kurkuma, gemahlen

1 Sttck Ingwer, geschalt und fein gehackt

2 TL Currypulver

1/2 TL Kreuzkimmel, gemahlen

1 Bund Petersilie, fein gehackt

500 g Kokosmilch

Zubereitung

Die gelben Linsen und die Brihe in einen grol3en Topf geben und aufkochen.
AnschlieRend 15 Minuten koécheln lassen bei geschlossenem Topf.

Dann das Gemuse und die Gewirze zugeben und weitere 10 bis 15 Minuten
koécheln lassen, so dass die Linsen und das Gemuse fast gar sind.

Jetzt kommt die Kokosmilch noch hinzu und das ganz noch einmal ca. 5
Minuten kdcheln lassen.

Die fein gehackte Petersilie zugeben und den Eintopf geniel3en
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