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SECOND HARVEST
of SILICON VALLEY

Nourishing Middle Eastern Lentil Soup

Ingredients

11/2 cup green lentils, rinsed
8 cups of water
4 whole garlic cloves

1 cup of macaroni noodles (ditalini or
own preference)

1/2 tsp cumin

1/2 tsp garlic powder

Salt and pepper to taste

Lemon slices

Optional: | medium onion, diced

Servings: 4

Prep time: 5 minutes
Cook time: 30 minutes
Total time: 35 minutes

Directions

1.

2.

5.

Optional: For added flavor, sauté the diced E
onion in olive oil until softened before
adding it to the pot with the lentils and water

Tip: Customize the flavor with your favorite

In a large saucepan, combine lentils with 4 cups of water

Bring to a boil, then reduce heat to medium-low and
simmer, uncovered, for 10-20 minutes, or until lentils are
tender but not mushy. Skim off any foam that rises to the
surface.

Add the remaining 4 cups of water, garlic, noodles,
cumin, garlic powder, salt, and pepper to the pot.
Bring to a boil again, then reduce heat to medium-

low and simmer, uncovered, for 10-12 minutes, or until
noodles are cooked al dente

Squeeze fresh lemon juice over the soup and serve hot

herbs like cilantro or parsley.

Author: judy B., Staff
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Ingredientes

11/2 taza y media de lentejas verdes
enjuagadas

8 tazas de agua

4 dientes de ajo enteros

1 taza de pasta en forma de coditos
(ditalini o de su preferencia)

1/2 cdta de comino

1/2 cdta de ajo en polvo

Saly pimienta al gusto

Rodajas de lima

Opcional: 1 cebolla mediana cortada
en cubitos

Porciones: 4

Tiempo de preparacion: 5 minutos
Tiempo de coccion: 30 minutos
Tiempo Total: 35 minutos
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Preparacion

1. Enuna cacerola grande, mezcle las lentejas con 4 tazas de
agua.

2. Lleve al punto de ebulliciony, después, reduzca el fuego
a medio-bajo y cocine a fuego lento sin tapar de 10 a 20
minutos o hasta que las lentejas se ablanden, pero no
deshechas. Quite la espuma que suba a la superficie.

3. Agregue a la olla las 4 tazas restantes de agua, el ajo, los
coditos, el comino, el ajo en polvo, la sal y la pimienta.

4. Lleve de nuevo a ebullicion, reduzca el fuego a medio-bajo
y cocine a fuego lento sin tapar, de 10 a 12 minutos o hasta
que los coditos estén cocidos al dente.

5. Exprima jugo de lima fresco sobre la sopa y sirva caliente.

Opcional: para darle mas sabor a la sopa, sofria [l

la cebolla picada en aceite de oliva hasta que se 125
ablande antes de agregar las lentejas y el agua. L

Consejo: personalice el sabor con especias al

gusto, como cilantro o perejil. Escanee
el cédigo para

Autor: Judy B., Empleados mas recetas
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Sup Pau Lang Kiéu Trung Péng B6 Dwéng

Nguyén liéu Hwéng dan
1 1/2 chén dau lang xanh, rira sach 1. Cho dau lang va 4 chén nuéc vao ndi lén
8 chén nuéc 2. Bun s6i, sau d6 gidm Ilra xudng thap, khong day nap,
4 tép 1o trong 10 - 20 phut hoac cho dén’khi dau lang mém
1 chén mi 6ng macaroni (ditalini nhwng khéng bi nhin. V&t bot ndi trén mat.
ho&c tly theo sé thich) 3. Cho 4 chén nwéc con lai, téi, mi, bot thi 1a, bot ti,

mudi va hat tiéu vao ndi.
4. Pun sbi lai, sau d6 gidm Ilra xubng thap, khéng day

nap, trong 10 - 12 phut hodc cho dén khi mi dat do “al
dente” (b&n ngoai thi mém nhwng bén trong van dai)

1/2 muéng ca phé bét thi la
1/2 muéng ca phé bét toi
Mudi va hat tiéu dé& ném ném

Vai lat chanh . .z R ,
. . . 5. Vat nwéce cot chanh twoi vao sup va dung néng
Tay chon: 1 cu hanh tay c& vira,
cat hat lyu Tuy chon: Dé tang hwong vi, xao hanh tay
cat nhé trong dau 6 liu cho dén khi mém,
sau doé cho vao ndi cuing véi dau lang va
nuwoc.
Phin an: 4 Meo: Diéu chinh gia vi bang cac loai rau

Théi gian chuan bi: 5 phat trjo’m quy Vi yéu thich nhw ngo ri hoac mui =k
tay Quét ma de

Théi gian nau: 30 phut ‘ biét tham cong
Téng thoi gian: 35 phat Tac gia: Judy B., Nhan Vién thikc nAu an
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