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Zubereitung

1. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schalen und sehr fein wirfelig schneiden.
2.  Karotten und Sif3kartoffel schalen und in ca. 1x1 cm grof3e Wiirfel schneiden.
3. Den Karfiol in kleine Roschen teilen.

4. Ineinem TopFOl erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und Ingwer glasig anschwitzen.



Linsen und Tomatenmark hinzugeben und mit Gemusebrihe und Obers aufgief3en.

Einmal aufkochen, dann die Hitze reduzieren, Gewurze und Krauter hinzugeben und ca. 15

Minuten kocheln lassen.
Nun die Karotten- und Suf8kartoffelwirfel sowie den Karfiol hinzugeben.

Nach einer Kochzeit von insgesamt 30-35 Minuten sind die Linsen und das Gemduse bissfest
gegart.

Vor dem Servieren gegebenemcalls pikant abschmecken.

Reis unter flieBendem Wasser abspulen, bis das Spulwasser klar ist.
Den Reis in etwa mit der doppelten Menge Wasser aufkochen (500 ml).
Danach bei mal3iger Hitze bissfest garen.

Ca. 20 Minuten!

Vor dem Servieren mit Salz wurzen.



