PATZLEMIT LENSEN - PILZRAGOUT @

Leicht abgewandelt nach einem-Rezept von der
Verbraucherzentrale NRW “Vegetarisch Kochen -
Saisonal, gesund und lecker”

400g Spatzle ohne Ei

1 groBe Zwiebel

2 EL Olivenadl

80g rote Linsen

4 EL Tomatenmark

400m| Gemisebrihe oder Wasser
5009 Steinchampignons

100g Lauch

2 Knoblauchzehen

1-2 EL Obstessig

Lorbeerblatt, Kimmelsamen, Thymian, Pfeffer,
Paprikapulver, Salz

Spdtzle in reichlich Salzwasser gar kochen.

Zwiebel und eine Knoblauchzehe fein wirfeln und in 1
EL Olivendl anschwitzen. Rote Linsen dazugeben und
kurz mitdUnsten.

Tomatenmark, Kimmel, Thymian und das Lorbeerblatt
unterrihren und mit Brihe abléschen. Etwa 20 Min.
kdcheln lassen, bis die Linsen weich sind.

Champignons vierteln, in Olivendl anschmoren und
anschlieBend mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
wurzen.

Das Lorbeerblatt aus den Linsen nehmen. Lauch in
diinne Ringe schneiden und zusammen mit den Pilzen
zu den Linsen geben, einige Minuten kdcheln lassen
und mit fein gehacktem Knoblauch, Obstessig, Pfeffer
und Salz abschmecken.

Linsen-Pilzragout zu den Spdtzle servieren.



