Beluga-Linsen-Bolognese

(ca. 6 Portionen)

/utaten:

I | Stange Lauch

1-2 Zwiebeln

e 4-5 Mohren

o 1/4 Stiick Sellerie

e 1/2 -1 Tube Tomatenmark
« 200 g Beluga Linsen

o Olivenol

e ca. 800 ml Wasser

(etwas Rotwein optional)

o Kriutersalz, Gemiisebriihe, Pfeffer,
Prise Zucker
o Iltalienische-Kriuter

e Parmesan

So gehts:

Die Zwiebeln in Wiirfel schneiden, den Lauch in feine Ringe schneiden
und waschen. Die Méhren und den Sellerie schilen und fein zerhacken

oder grob raspeln.

In einem Topf etwas Olivend! erhitzen, das Gemiise andiinsten.
Das Tomatenmark hinzugeben und alles etwas anrdsten. Immer
wieder mit Wasser und etwas Rotwein abloschen. Die Linsen
hinzugeben. Mit Kriutersalz, Gemiisebrithe und Pfeffer wiirzen

und ca. 45 min kdcheln lassen.

Frische Iltalienische Kriuter (Oregano, Thymian, Rosmarin,
Basilikum) mit ca. 508 Parmesan in einem Mixer fein hacken und zu

der Soffe geben. Alles nochmals abschmecken .

Schmeckt durchgezogen und aufgewirme besonders gut. ?
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