Kichererbsen-Linsensuppe mit Hackfleisch

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe
5EL Ol

200 g rote Linsen

80 ml Weillwein

11 Gemiisebriihe

200 g Schlagsahne
200 g Kichererbsen

300 g Rindermett
Salz, Pfeffer
1TL Kreuzkiimmel, gemahlen

2-3 TL Kurkuma

2 Stiele Koriander

2 Stiele glatte Petersilie
4TL Joghurt

Kichererbsen iiber Nacht einweichen.
Kichererbsen 45 Minuten in leicht gesalzenem Wasser kochen.

Zwiebeln wiirfeln

Knoblauch grob schneiden.

2 EL Ol in einem weiten Topf erhitzen.

Zwiebeln, Knoblauch und Linsen darin ca. 4 Minuten andiinsten, dabei gelegentlich umriihren.
Mit Wein abléschen, Briihe und Sahne aufgieflen.

Hitze reduzieren und ca. 12 Minuten kocheln lassen.

Kichererbsen in ein Sieb gieen und gut abtropfen lassen.

2 EL Ol in einer weiten Pfanne erhitzen.

Mett darin unter Riihren ca. 6 Minuten kriimelig anbraten.
Mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel abschmecken.
Herausnehmen und warm halten.

Pfanne zuriick auf den Herd stellen. 1 EL Ol hineingeben und erhitzen.
Kichererbsen darin kraftig anbraten.
Kichererbsen zu den Linsen geben und weitere ca. 5 Minuten kdcheln lassen.

Suppe mit dem Schneidstab fein piirieren.
Mit Salz, Pfeffer und Kurkuma abschmecken.

Krauter fein hacken.
Suppe in Schalen anrichten.

Mett als Einlage hineingeben.
Mit Krdutern bestreuen und je mit 1 TL Joghurt garnieren.



