Libanesische Rote Linsensuppe

Zutaten:
- 400g Rote Linsen
- 2 Zwiebeln
- 2 Knoblauchzehen
- 1 große Kartoffel, mehlig
- 1 große Karotte
- 2 EL Olivenöl
- 1 EL Tomatenmark
- Salz & Pfeffer
- Kreuzkümmelpulver
- Gemüsebrühe
- Zitrone und Chiliflocken zum abschmecken

Zubereitung:
Linsen in ein Sieb geben und unter fließend kaltem Wasser gründlich abspülen.
Zwiebeln, Knoblauch, Kartoffel und Karotte schälen und würfeln. 
Olivenöl in einem hohen Topf erhitzen und Zwiebel und Knoblauch glasig dünsten. Tomatenmark hinzugeben, sowie die Linsen und das restliche Gemüse. Kurz mitanschwitzen. 
Salz und Pfeffer, Kreuzkümmel und Gemüsebrühe hinzugeben und anschließend mit ca 2l Wasser ablöschen. 
30 min bei mittlerer Hitze köcheln lassen, ab und zu umrühren.
Suppe mit einem Stabmixer pürieren. Ist sie noch zu dickflüssig, noch etwas Wasser hinzugeben.
Abschließend mit Zitronensaft und Chiliflocken abschmecken.
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