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Rezept
Gemiise-Linsen-Eintopf mit Pfannenfeta

Ein Rezept von Gemiise-Linsen-Eintopf mit Pfannenfeta, am 20.06.2026

Zutaten
300g Gelbe Bete (ersatzweise Mohren) 300g Knollensellerie
1dicke Stange Lauch 2 Knoblauchzehen
1 getrocknete Chilischote 1TL getrocknete Thymianblattchen
4EL Olivendl 300g braune, schwarze oder griine Linsen
ca. 600 ml milde Gemusebriihe 2EL Tomatenmark
2EL Apfelessig Salz
schwarzer Pfeffer 1TL Honig

300g Schafskase (Feta) 2EL Mehl

1EL Butter

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 655 kcal

Zubereitung

1. Die Gelbe-Bete-Knollen und den Sellerie putzen und schélen. Die Gelben Beten ca. 2 cm, den Sellerie ca. 1 cm grof}
wiirfeln. Vom Lauch die Wurzel und die welken Teile abschneiden. Den Lauch der Lange nach aufschneiden und
grindlich waschen, auch zwischen den Schichten. Den Lauch in Streifen schneiden. Den Knoblauch schalen und in feine
Scheiben schneiden. Die Chilischote mit dem Thymian im Morser zerdriicken.

2. In einem Topf 2 EL Ol erhitzen. Gemiise, Knoblauch und Chilimischung darin andnsten. Die Linsen in einem Sieb kalt
waschen und dazugeben. Die Briihe dazugiefien und die Linsen zugedeckt bei schwacher Hitze in ca. 40 Min. weich, aber
nicht zu weich garen. Bei Bedarf noch etwas Briihe (oder Wasser) dazugieRen. Mit Tomatenmark, Essig, Salz, Pfeffer und
Honig wiirzen und zugedeckt warm halten.

3. Den Feta in vier gleich grofie diinne Scheiben schneiden. Das Mehl in einen Teller geben und den Feta darin wenden.
Uberschiissiges Mehl abschiitteln. Das tibrige Ol und die Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Kdsescheiben darin bei
starker Hitze pro Seite ca. 1 Min. braten. Den Gem{se-Linsen-Eintopf auf Teller verteilen. Jeweils 1 Kasescheibe darauf
oder daneben setzen.
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