Adis bil hamod

Dabei handelt es sich um eine libanesische Linsen Zitronen Suppe. Bei der Zubereitung wird
zunachst der Mangold gewaschen und dann der weiRe Stiel V Formig ausgeschnitten. Die Stiele
und die Zwiebeln werden nun alle zusammen in kleine Wurfel geschnitten. Die Mangold Blatter
werden in GroRe Stiicke geschnitten. Die gewUrfelten Zwiebeln und Mangold Stiele werden dann
gemeinsam in Ol angeschwitzt bis sie schén glasig sind. Die Kartoffen werden geschélt und
gewdurfelt und mit in den Topf gegeben. Kurz darauf kommen auch die Braunen Linsen und die
Gewdlrze und das Koriandergrin in den Topf. Nach kurzer Zeit muss dann mit einer Gemisebrihe
aufgegossen werden. Paralell wird in einer Pfanne Knoblauch in Olivendl erhitzt. Wenn dieser leicht
angebraunt ist kommt dann die Minze dazu und die Hize wird reduziert damit nichts verbrennt. Am
Ende kann dann alles zusammengebaut werden indem die Mangold Blatter, die Minz, Olivendl,
Knoblauch Mischung und der Zitronensafft in den Topf gegeben werden. Mit Salz Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken und dann ist das gericht fertig!
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