LANDRATSAMT
BODENSEEKREIS

Linsenbolognese

GUTES ESSEN FUR BADEN-WURTTEMBERG

— ist eine Offensive des Ministeriums fiir Lindlichen
Raumund Verbraucherschutz.

Zutaten (fur 6 Personen)

Zubereitung

150 g rote Linsen (getrocknet)
500 ml Wasser

1 Lorbeerblatt

Linsen mit Wasser und dem Lorbeerblatt knapp
gar kochen. Die Linsen sollten nicht zerfallen

100 g Zwiebeln
100 g Karotten
100 g Stangensellerie

Zwiebeln, Karotten und Sellerie in kleine Wirfel
schneiden. Olivendl in einen heilRen Topf geben,
Gemduse darin bei mittlerer Hitze 8-10 Minuten
dinsten, ab und zu umrihren.

3 EL Tomatenmark

1 Prise

Zucker (oder etwas Honig)

Tomatenmark und Zucker dazu geben,

2 Minuten unter haufigem Ruhren rosten.

ca 500g stuckige Tomaten

250 ml Gemisebriihe

1 EL Balsamico oder 100 ml Rotwein

Gekochte Linsen hinzufligen, mit geschélten
Tomaten, Wein und Gemisebriihe abléschen.

1 Zehe Knoblauch
1 Lorbeerblatt
Y% Zweig Rosmarin

Salz, Pfeffer

Knoblauch fein hacken und zusammen mit dem
Lorbeerblatt und dem Rosmarin in den Topf
geben.

Kurz aufkochen, bei geringer Hitze mit
geschlossenem Deckel garen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ggf. den
Geschmack mit etwas Balsamico und etwas
Zucker nochmals abrunden.

Gehackte Cashewnisse, Walniisse
oder andere Nisse

Linsenbolognese mit Spaghetti servieren und mit
gehackten NiUssen bestreuen.

Kontakt:

Landratsamt Bodenseekreis - Landwirtschaftsamt

Friederike Hess-Bohlen, @ 07541 204-5335, E-Mail: friederike.hess-boehlen@bodenseekreis.de




