Linseneintopf

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten
. 1806 ............... gelbe Oder oran ge Ll ns en ....................................
. 2 ..................... ZWIebeIn ......................................................
4_5 .................. KnOblaUChzehen .............................................
.......................... Fnscherlngwer, em daumengrOBeSStUCk
4KLEINE .......... Karouen ......................................................
2TL ................. Tomatenmark ................................................
. 400 ML ............ Pa SSIerte Tomaten ...........................................
. 1 T L .................. Corl ander geSCH rOtet Oder gema hl en ......................
2TL ................. Cumm gemahlen .............................................

Verfasst von: Martina Hofelmaier 1PRISE Salz

JE1PRISE Pfeffer, Chili, Muskat, Cardamom und Zimt

1 ..................... Lorbeerblatt ..................................................
.......................... BUtterschmalzoder0|
.......................... JoghurtOdersauerrahm

Zubereitung

1. Linsen abspulen und in Wasser oder Briihe mit dem Lorbeerblatt bissfest garen.

2. Zwiebeln, Knoblauch, Ingwer und Karotten schélen. Zwiebel und Karotten fein wiirfelig schneiden, Knoblauch und Ingwer fein

hacken.
3. Zwiebeln in Fett glasig anschwitzen, Knoblauch, Ingwer, Coriander und Cumin zugeben und kurz mitrosten.
4.  Karotten zugeben und mit den passierten Tomaten aufgieBen.

5. Tomatenmark hinzugeben, ebenso wie alle weiteren Gewlirze. Fir einige Minuten garen bis die Karotten bissfest sind, danach
die Linsen zugeben und nochmals pikant abschmecken.

6. Zum Linseneintopf passt Fladenbrot oder Reis, wer mag verfeinert mit etwas Joghurt oder Sauerrahm.

Isst-Gut-Rezept, Hulsenfrichte-Tag

&é&; schmeckt



