von Fréhlich Stefan,
Kulinarische Begegnungen

Zutaten

3509 Tellerlinsen

Ca. 1kg Sellerieknolle
80g Olivenal

Ca. 1,51 Gemiusesuppe

2-3 KL Kreuzkimmel
gemahlen

2 EL Mehl glatt

Petersilie, Salz, Pfeffer

Zubereitung

Linsen Uber Nacht einweichen

Zwiebel grob schneiden, im Ol anschwitzen und
Kreuzkiimmel kurz mitrésten

Mit Mehl stauben und mit Gemusesuppe aufgieRen
und wirzen

Nach ca. 10 Minuten, den in groBe Wrfel
geschnittenen Sellerie ca. 20 Minuten mitkochen.

Zum Schluss Petersilienblatter dazugeben - fertig.
Eignet sich ausgezeichnet zum Tiefkihlen!

Schmeckt super, wenn man Kreuzkimmel mag.



