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Zutaten fiir 4 Personen:

150 g kleine grune franzosische Linsen (oder rote Linsen)
1 Zwiebel

1 Mdhre

1 Stange Lauch

1 unbehandelte Zitrone

1 Zweig frischer Estragon oder 1/2 TL getrockneter Estragon
2 EL Olivenal

1 Liter Instant-Gemusebruhe

1 Glas WeilBwein

2 Becher Sahne

2 EL Creme fraiche

Salz

Pfeffer

Cayennepfeffer

Zubereitung:
Die grunen Linsen evtl. 2 Stunden in kaltem Wasser einweichen (rote Linsen nicht).

Zwiebel, Méhre und den Lauch putzen, in Streifchen schneiden. Zitronenschale in feinste
Streifen schneiden. Estragon waschen, die Blattchen abzupfen.

Olivendl in einem Topf erhitzen. Linsen mit Gemuse und Zitronenschale unter RUhren
anbraten. Die heil3e Bruhe und Wein aufgiel3en, aufkochen und etwa 20 Minuten kdcheln
lassen, gelegentlich umrahren.

Sahne und Creme fraiche zugeben, mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken und
mit dem Purierstab purieren. Die Estragonblatter hinzugeben.

Rezept: Marita Bliim
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