CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Zutaten:

Indische Linsesuppe

1 Liter
250 g

Stk
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1 Stk
Blichse
TL

RGN

Wasser
rote Linsen

Zwiebel
Sesamol
Ingwerwurzel
Turmeric
Kimmel

Chillipfefferschote
Tomatenwdrfel
Salz

Frischer Koriander
Sambal Olek

Chochete vom 03. Marz 2005 Tisch 3

Indische Linsesuppe
skkskoskok
Karotten in Kokossauce
skkskoskok
Geschmortes Tandoori Lamm
skkskoskok
Indischer Lammtopf mit Joghurt

skskoskoksk
Gewilirzreis

Zubereitung:

Wasser aufkochen und Linsen beifligen. Linsen kochen,
wobei man auf den sich bildenden Schaum achten muss.
Schaum so gut wie mdéglich abschopfen. Linsen

45 Minuten bis ca. 1 Stunde weich kochen.

Zwiebel hacken und in einer Bratpfanne im Sesamdl glasig
werden lassen. Ingwer reiben und zu den Zwiebeln geben.
Turmeric Salz und Kimmel beifigen und weiter

schmoren lassen bis die Zwiebel relativ weich.

Chillipfefferschote entkernen und in kleine Stlickchen
schneiden und zu den Zwiebeln geben. Tomatenwiirfel und
Salz zu der Zwiebelmasse giessen und 15 Minuten

kochen. Etwas Korianderblatter fein hacken, beifiigen und
zu den Linsen giessen. Linsengericht mit Salz, Turmeric und
evt. Sambal Olek wirzen. Mit Korianderblattchen
dekorieren.
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