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VOLKETSWI-

Linsengericht

Das Rezept ist flir 4 Personen berechnet.

Legende: TL = Teeloffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze,
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

200 gr.

1EL
3 EL

Grine Linsen

Ruebli gross

Knoblauchzehe
Stangensellerie
Thymianzweig

Einige Petersilienstengel
Lorbeerblatt

Kleines Stlick Lauch

Salz

Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Balsamico- Essig
Doppelrahm

Linsen wahrend 4 - 6 Stunden in kaltem
Wasser einweichen.

Das Riebli schalen und in sehr keine Wirfeli
schneiden

Linsen und Riebliwilrfel in eine Pfanne geben
und mit Wasser aufflllen, die Linsen sollen
bedeckt sein.

Die Knoblauchzehe dazugeben.
Selleriezweig, Thymian, Petersilie, Lorbeer-
Blatt und Lauch zu einem Bouquet garni
zusammenbinden und mit der Zwiebel eben-
falls zu den Linsen geben.

Aufkochen und ca. 30 bis 40 Minuten kdcheln
lassen. Wenn ndétig, ab und zu abschaumen.

Wenn die Linsen gar sind, das Bouquet garni,
den Knoblauch und die Zwiebel entfernen und
das Gemise mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mit Essig abschmecken und mit Doppelrahm
verfeinern.



