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Tiuner, Teden & (eler

Linsencreme

Zutaten:

e 250 glinsen, rote

e 2 Gewilrznelken

e 1 Zweig Thymian

e 1 kleine Zwiebel

e 1 Knoblauchzehe

e 2 EL Olivenol

e 1 EL Zitronensaft

e 1 TLPiment, gemahlen
e 2 Stiele Petersilie

e Salz

Zubereitung:
Die Linsen mit den Gewirznelken, dem Thymian und etwa 1| Wasser in einem Topf zum

Kochen bringen und ca. 15 Min weich kochen. In der Zwischenzeit die Zwiebel und den
Knoblauch schilen und wiirfeln. Ol erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin glasig diinsten
und dann abkihlen lassen. Die gegarten Linsen abgieRen und etwas Kochwasser auffangen,
Nelken und Thymian entfernen. Die Linsen mit einem Pirierstab plrieren. Zwiebeln und
Knoblauch unter das Linsenpliree riihren. Petersilie fein hacken und den Aufstrich mit
Petersilie, Zitronensaft, Piment und Salz wiirzen.


http://www.chefkoch.de/rezept-zutateninfo-com.php?ID=30
http://www.chefkoch.de/rezept-zutateninfo-com.php?ID=6

