Linsensuppe mit Wiirstchen

Fur 4 Personen

Zutaten:

. 150 g Speck durchwachsen

. 1 Zwiebel

. 3 EL Olivendl

« 1 Bund Suppengrin

. 3 Kartoffeln

. 150 g Tellerlinsen

« 1L Huhnerbrihe alternativ Gemusebruhe
« 1/4 TL Kreuzkimmel

« 1TL Zucker

. 3 TL Weilweinessig

« 4 Wiener Wurstchen oder ahnliche
. Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1. Speck fein wiirfeln. Zwiebel schélen und fein wurfeln. Ol in einem groRen
Topf erhitzen und Speck und Zwiebel bei mittlerer Hitze glasig anbraten.

2. Suppengriin waschen. Porree in dinne Ringe schneiden, Karotten und
Sellerie schalen und fein wirfeln. Mit in den Topf geben, Hitze etwas
erhéhen und anbraten. Kartoffeln schalen und fein wurfeln. Linsen
abspulen. Kartoffeln, Linsen und Briihe in den Topf geben und mit Deckel
30 Minuten kécheln lassen.

3. Mit Kreuzkimmel, Zucker, Essig, Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Waurstchen in Scheiben schneiden und kurz in einer Pfanne anbraten.

5. Danach die Wurstchen in der Suppe warm werden lassen.



