BAUERNFRISCH

KW 35

GUT PAULINENWALDCHEN
BIOLAND-HOF

Mangold-Linsen-Eintopf, scharf

Zutaten fiir 4 Pers.

2 Schalotten
300 g Mangold

100 g Mohren
1 Staudensellerie

200 g Chorizo-Wurst
1 EL Olivendl

300 g Puy-Linsen

1 Lorbeerblatt
2 Stiele Thymian
1 | Gemisebrihe

Salz, Pfeffer
1 Prise Kreuzkiimmel

DE-OKO-006 Bioland
Deutsche Landwirtschaft

Zubereitungszeit ca. 45 Min.

Schalotten oder Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden.
Mangold von den Stielen trennen. Die Stiele in Wrfel, die Blatter in
Streifen schneiden.

Mohren schéalen und in Scheiben schneiden. (nicht zu dinn)
Staudensellerie waschen und in mundgerechte Stlicke schneiden.

Scharfe Chorizowurst in Scheiben schneiden.

Die Schalottenringe in Olivendl anschwitzen, bis sie leicht Farbe
angenommen haben, die Wurstscheiben dazugeben und leicht
anbraten.

Die Mangoldstiele, die M6hren und den Staudensellerie zufligen
und kurz mitbraten. Mangoldblatter hinzufigen und unter Rihren
etwas zusammenfallen lassen.

Linsen waschen, ggfs. verlesen und zuftigen.

Lorbeerblatt

und Thymian dazugeben.

Das Gemiuse mit der Gemusebriihe auffiillen, so dass alles gerade
eben bedeckt ist.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und

mit einer kraftigen Prise Kreuzkiimmel wirzen und bei
geschlossenem Topf ca. 30 Minuten auf kleiner Hitze kdcheln
lassen.

Nach 20 Minuten Uberpriufen, ob die Linsen schon gar sind. Der
Eintopf ist fertig, wenn die Linsen gar, aber noch nicht verkocht
sind.
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