
 

 
 

Historisches Radrennen trifft Suppenfest 2012 

Rückantwort an: Kristin Deibert / Jessica Wiegand, Kinder im Zentrum Gallus e.V.; Idsteiner Str. 91; 60326 
Frankfurt am Main; Fax: 069-75002954; Email: GGG2012@kiz-gallus.de 

Suppen-Steckbrief 

Um euer Suppenrezept Interessierten zugänglich machen zu können, benötigen wir die 
folgenden Angaben von euch. Bitte füllt das Formular elektronisch aus und schickt es 
(bevorzugt per Email) an uns zurück. Herzlichen Dank! 

Name(n) der KöchInnen 

                                                                                                     

Name der Suppe 

                                                                                                     

Suppe wurde ausgewählt, weil… 

                                                                                                     

Zutatenliste 

 

 

 

 

                                                                                                     

Zubereitung 

 

 

 

 

 

 

 

                                                                                                      


	Namen der KöchInnen: Teresa Maaz
	Name der Suppe: Rote Linsensuppe mit Kreuzkümmel
	Suppe wurde ausgewählt weil: ich finde, die orientalisch schmeckende Suppe passt gut ins Gallus.
	Zutatenliste: 2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen                           2 gestr. EL Kreuzkümmel
200 g Rote Linsen                            2 EL Weißweinessig
12 EL Olivenöl                                  1 Bund Minze
2 EL Tomatenmark                           Saft von 1 ZItrone
1,2 L Gemüsebrühe
Salz, Pfeffer


	Zubereitung: Zwiebel, Knoblauch, Sellerie fein würfeln, Linsen kalt abbrausen.
Zwiebel, Knoblauch, Sellerie anschwitzen, Tomatenmark dazugeben und kurz mit  anschwitzen.
Linsen und Gemüsebrühe dazugeben, ca. 15 Minuten köcheln, würzen mit Salz und Pfeffer.
Suppe pürieren, abschmecken mit Zitronensaft.
Kreuzkümmel in Olivenöl rösten, abkühlen, Essig dazugeben, Minze waschen und grob hacken.
Suppe in Schälchen füllen, mit Minze bestreuen und mit Öl-Essiggemisch beträufeln.


