LINSENEINTOPF
ALAMUTTI

Essen wie bei Mutti: Wenn drauf3en der Herbstwind pfeift, bringt ein
deftiger Linseneintopf genau das richtige Wohlgefihl.

Mit gekochtem Ei, Essiggurke und frischem Brot wird daraus ein echter
Klassiker - herzhaft, sattigend und genau so, wie man ihn von zu Hause

kennt. Perfekt fiir graue Herbsttage.

ety



" WOCHEN MIT JAN.

@ Fur 2 Personen

und kurz mit anschwitzen
1 Stk Lorbeer

2 EL Majoran (frisch oder getrocknet)
Salz, Pfeffer

Knoblauch schélen und in diinne Scheiben schneiden
und mit in den Topf geben

> 150gLinsen
Die Linsen tiber Nacht einweichen »  lmittelgroBe Karotte

> 1rote Zwiebel
Butter und Olivendlin den Topf geben > 2 Zehe Knoblauch
Zwiebel anschwitzen » 600miBrihe

> 1Kartoffel
Wenn es nicht Veggi sein soll, die gerducherte Wurst > Frihlingslauch
klein schneiden und mit anschwitzen > 2 EL Butter
Karotte und Kartoffel in kleine Wiirfel schneiden ? 2ELOlivend|

> 2EIMehl

>

>

>

Eingeweichte Linsen ohne Wasser zugeben

A%M Conn

Mit Brihe auffullen

Mit Salz und Pfeffer wiirzen > 2Eier
Majoran und Lorbeer zugeben 2 ZlEsEEneEn
> % Brot
Eintopf so lange kochen, bis er dickflissig wird
> Alternativ: 2 Wiener, geraucherte Wurst
Evtl. abschmecken L oder Bockwurst
Eintopf mit Essiggurke und Brot geniel3en N > Ca. 100 g gerducherte Wurst

Mit Friihlingslauch und Zwiebelringen dekorieren

Evtl. mit ausgelassen Speck Zwiebeln verfeinern

Dann wahlweise mit gekochtem Ei oder
gebratener Wurst servieren QR-Code scannen,
um zum Kochvideo zu gelangen




