Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Rotes Linsen Dal (Cremiger Eintopf)

.

Zutaten:

e 250 g Linsen, rot

¢ 0,75 Gemisebriihe

e 250 g Suppen-Gemusewdrfel, gemischt (Sellerie, Karotte,
Wurzelpetersilie, Lauch)

¢ 50 g Zwiebelwiirfel

e Wer mochte: 2 Knoblauchzehen, geschalt und gehackt

¢ 1 El Tomatenmark (oder Quitten-Karottenpiiree)

¢ Nach Belieben: Raz el Hanout oder Curry

o Salz & Pfeffer

e Abrieb 1/4 Biozitrone

e 4 EL Krauter (z.B. Petersilie, Schnittlauch)

e Ol zum Braten

e Optional: 1 EL Nussmus (z.B. Haselnuss oder Mandelmus)

e Wer mochte: etwas Chili

Zubereitung

Die Zwiebelwiirfel und den Knoblauch in einem Topf 2 Minuten rithrend andiinsten.
Das Tomatenpliree dazu geben und 30 Sekunden rosten.

Linsen kurz unter Wasser spiilen, dann in den Topf geben, griindlich riihren.

Kraftig mit ,Raz el Hanout‘ und Pfeffer wiirzen.

Mit der Briihe bedecken und riihrend bei mittlerer Hitze ca.12 Minuten garen.

Mit Zitronensaft, etwas Zitronenabrieb, Krauter und Nussmus verfeinern.

Servier-Tipp: Dazu schmeckt gebratenes Gemiise, Spinat, Niisse oder Hirtenkase und Pesto.



