LANDRATSAMT
BODENSEEKREIS

Deftiger Linsenaufstrich

==Y MACH'S
EY MAHL

GUTES ESSEN FUR BADEN-WURTTEMBERG

— ist cine Offensive des Ministeriums fiir Lindlichen
Raumund Verbraucherschutz, WWW.MACHS-MAHL DE

Zutaten (far 350 g)

Zubereitung

150 g Berglinsen getrocknet
1 Lorbeerblatt

Linsen zusammen mit dem Lorbeerblatt in

500 ml Wasser aufkochen und etwa 20 Minuten
mit Deckel bei niedriger Hitze kochen, bis die
Linsen weich sind aber noch einen leichten Biss
haben. Abgiel3en, Lorbeerblatt entfernen

1 Zwiebel
1 Zehe Knoblauch
40g Rapsoal
2TL Salz

Zwiebel und Knoblauch fein wiirfeln. Ol in eine
heiRe Pfanne geben, Zwiebel glasig dinsten
lassen. Knoblauch und Salz hinzufiigen,

8 Minuten bei mittlerer Hitze und unter haufigem
Rdhren weiter dunsten.

1TL Thymian
1TL Majoran

Y4 TL Piment

Y4 TL Ingwerpulver

Anschliel3end Thymian, Majoran, Piment und
Ingwerpulver unterriihren. Zusammen mit den
Linsen fein oder nach Belieben grob purieren.

1 EL Apfelessig

% TL  Zuckerribensirup
1TL Salz

% TL schwarzer Pfeffer

Zuletzt Apfelessig und Zuckerriibensirup
unterrthren, mit Salz und Pfeffer abschmecken,
abklhlen lassen, in dicht verschliel3bare Glaser
fallen und mindestens 2 Stunden kihl stellen.
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