Rote Linsensuppe mit Koriander

Zutaten (fir 5 Personen):
- 1 Zwiebel

- 3 Zehen Knoblauch

- 1 EL Rapsol

- 250 g Rote Linsen

- 750 ml Gemusebriihe

- 500 g passierte Tomaten
- 2 TL Currypulver

- 2 TL gemahlene Koriandersamen
- 1 TL gemahlener Kiimmel
- Salz

- Pfeffer

- 1 Zitrone

- 0,5 Bund Koriander

Zwiebel und Knoblauch schalen, fein hacken. In Rapsol leicht andiinsten, bis sie goldgelb sind. Die roten Linsen dazugeben,
umrithren und 1 Minute mitdiinsten. Mit der Gemiisebriihe abléschen und aufkochen. Anschlieffend 15 Minuten leise kdcheln
lassen.

Passierte Tomaten hinzugeben und noch einmal kurz aufkochen. Mit Curry, gemahlenem Koriander, Kiimmel, Salz und Pfeffer
und etwas Zitronensaft abschmecken. Die Suppe fein pilirieren. Nach Belieben mit gehacktem frischen Koriander bestreut
servieren.
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