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Wochenmarkt:
Linsen statt Kebab

Linsensuppe (fiir 3 Personen)

1 EL Olivenil, 1 Zwiebel (gehackt), 1 Knoblauchzebe (gehackt), 1 walnussgrofSes Stiick Ingwer
(gehackt), Pul Biber (oder eine kleine Chilischote, gehackt), 1 Lorbeerblatt, Piment, 1 Zimtstange,
250 g rote Linsen, 1 [ heiffe Gemiisebriihe, Salz, Pfeffer, Saft von V2 Zitrone, 3 EL Joghurt
(tiirkischer oder griechischer Art, mit 10 % Fett), grob gehackte Minze, Koriander, Petersilie

Das tiirkische Gewiirz Pul Biber heift in der Fack-ju-
Gohte-Sprache einfach »mitscharf«: Es ist das rote Pulver
— eine Mischung aus getrockneten zerstoflenen Chilischo-
ten und Salz —, das man auf seinen Déner bekommt.

Ein Déner ist etwas Wundervolles, aber Pul Biber
macht sich auch in anderen Gerichten sehr gut, zum Bei-
spiel in einer Linsensuppe. Dafiir wird in Olivendl eine
Zwiebel mit Knoblauch, Ingwer und verschiedenen Ge-
wiirzen angeschwitzt — nimlich mit nicht zu wenig Pul
Biber, Lorbeer, Piment und einer Zimtstange. Nach ein
paar Minuten die Linsen dazugeben und die heifle Gemii-
sebriihe dazugieflen.

Die Linsen sind nach ungefihr 20 Minuten Kochzeit gar.
Sie sind dann nicht mehr rot, sondern gelb, und sie blei-
ben im Gegensatz zu schwarzen Beluga-Linsen und grii-
nen Du-Puy-Linsen niche bissfest, sondern werden weich.
So hat die Suppe am Ende der Garzeit eine Konsistenz wie
ein Eintopf und wird nicht piiriert. Zum Schluss entfernt
man die Zimtstange. Mit Salz und Pfeffer und Zitronen-
saft abschmecken. Vor dem Servieren etwas Joghurt auf
die Suppe geben und die grob gehackten Kriuter. Die die-
nen nicht der Dekoration, wie das in der deutschen Kii-
che die krause Petersilie tut, sondern sind Bestandteil des
Gerichts.
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