Scharfe Linsen mit Spinat

Dies ist eine kostliche Beilage fiir Kalb- und Lammgerichte, sehr beliebt im Mittelmeerraum.
Als vegetarisches Gericht servieren Sie es am besten mit einem Tomaten-Zwiebel-Salat.

Fiir 4-6 Personen

2 EL Olivendl

1 groBe Zwiebel, fein gehackt

1 groBe Knoblauchzehe, zerdriickt
2 EL gemahlener Kreuzkiimmel
12 EL gemahlener Ingwer

250 g Puy-Linsen

ZUTATEN

ca. 600 ml Gemise- oder Hihner-
brithe

100 g junger Blattspinat

2 EL frische Minzeblatter

1 EL frische Korianderblatter

1 EL frische glatte Petersilienblatter

frisch gepresster Zitronensaft
Salz und Pfeffer
Zitronenzesten, geraspel,

zum Garnieren

Das Ol in einer Pfanne bei

mittlerer Hitze erwirmen. Die
Zwiebeln zufiigen und 6 Minuten
andiinsten. Knoblauch, Kreuzkiim-
mel und Ingwer einrithren und
weiter diinsten, bis die Zwiebeln zu
briunen beginnen. Gelegentlich
rithren.

Die Linsen einrithren. So viel

Briihe zugieBen, dass die Lin-
sen 2,5 cm hoch bedeckt sind. Die
Hitze reduzieren und 20 Minuten
oder nach Packungsanweisung leise
kochen, bis die Linsen weich sind.

% Inzwischen die Spinatblitter

«/ unter kaltem Wasser griindlich
waschen und trockenschiitteln.
Minze, Koriander und Petersilie fein

hacken.

Wenn in der Pfanne keine

Brithe mehr ist, noch etwas
zugieBen. Den Spinat zufiigen und
unter Rithren zusammenfallen las-

sen. Minze, Koriander und Petersilie

einrithren. Mit Zitronensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken. In eine
Schiissel fiillen und mit Zitronen-

zesten garniert servieren.

TIPP

In diesem Rezept werden griine
Puy-Linsen aus Frankreich
verarbeitet, da sie auch nach langem
Kochen ihre Form behalten. Sie
kénnen auch rote oder braune Linsen
verwenden, sollten dann aber beim
Kochen darauf achten, dass sie nicht
zerfallen.




