Die besten Gerichte zum Nachkochen fiir Zuhouse

Linsenbolognese ,,con lenticchie“

Zutaten fur 4 Portionen

Fur die Bolognese Als Beilage

200 g Teller-Linsen e 2509 Spaghetti
2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 Md&hre (mittelgrof)

2 EL Olivendl

2 EL Tomatenmark

250 ml Brihe

1 kleine Dose Tomaten gewdirfelt (400 g Einwaage)
100 g Ajvar

Ya Tl Kreuzkiimmel (gehackt)

Y2 TL Majoran (getrocknet)

Pfeffer

Zubereitung

1.

2.

Die Linsen in einer Schiissel mit Wasser UbergieBen und lber Nacht quellen lassen
Spaghetti in Wasser al dente kochen

Wahrenddessen Zwiebeln und Knoblauch pellen. Zwiebeln und Knoblauch fein
wurfeln. M&hre putzen und fein wirfeln.

. Gemuse in einer Pfanne in Ol anschwitzen. Tomatenmark unterriihren und

ebenfalls leicht anrésten. Mit der Briihe abléschen. Tomaten, Ajvar und die
abgetropften Linsen dazugeben. Mit den Gewiirzen, Salz und Pfeffer
abschmecken. 10 Minuten bei kleiner Hitze kdcheln lassen.

@ vegan @ enthalt keine laktosehaltigen Lebensmittel
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