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POLITIQUE

Mit Ruth Faller Graf

Regierungsritin Kanton Thurgau

CURRY-LINSENSUPPE

Zutaten:
e 2009 Pouletfleisch (geschnetzelt oder als Brust um sie selbst zuzuschneiden)
e 1 grosse Tasse Beluga-Linsen
e 200 g Zwiebeln (ca.)
e 70g Speckwarfeli
e 1,5 Stlck Lauch (oder ein grosser)
e Gemusebouillon
e 1 grosse rote Peperoni (oder 2 kleine)
e 3 Knoblauchzehen
o 2 Essloffel Curry Madras (scharf)
e Y Bund glattblattrige Petersilie
e 1 Zitrone
e Wenig Rahm
e Ol zum Anbraten
e Wasser

e Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Die Beluga-Linsen missen nicht eingeweicht, aber gut gewaschen werden.

Man diinstet die Zwiebeln und die Speckwiirfeli in Butter oder Ol glasig, gibt den
geschnittenen Lauch dazu und dinstet weiter. Dann gibt man die abgetropften Linsen bei,
giesst die Bouillon dazu und lasst es ungefahr eine halbe Stunde leise kdcheln. In einer
Bratpfanne diinstet man die Peperonistreifen, die Knoblauchscheiben, das Currypulver und
die gehackte Petersilie im Ol, gibt den Zitronensaft dazu, wiirzt mit Salz und Pfeffer und gibt
die Mischung nach etwa 3 Minuten zur Suppe. Dann brat man das Pouletfleisch an und fugt es
der Suppe bei. Am Schluss verfeinert man mit dem Rahm.



