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Rezept
Gemiuse-Linsen-Topf
Ein Rezept von Gemiise-Linsen-Topf, am 28.06.2026
Zutaten
2 dunne Auberginen Salz
150 g braune Linsen 1 Lorbeerblatt
800g Tomaten 3 grine tirkische Paprika
1 grolde Zwiebel 3 Knoblauchzehen
1Bund glatte Petersilie 11/2 EL scharfes tiirkisches Paprikamark (aus dem Bio-
oder tiirkischen Lebensmittelladen)
1EL Tomatenmark 1EL getrocknete Minze
2EL Granatapfelsirup (aus dem tiirkischen TEL Olivendl
Lebensmittelladen) %TL Zucker
Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 385 kcal

Zubereitung

1. Auberginenwaschen, putzen und 1,5 cm groR wiirfeln. In ein Sieb geben, kréftig salzen, durchmischen und 30 Min.
Wasser ziehen lassen. Inzwischen Linsen mit Lorbeerblatt in 1 | kochendem Wasser bei mittlerer Hitze zugedeckt in ca. 20
Min. garen, bis sie weich sind, aber nicht zerfallen. In ein Sieb abgieflen und abtropfen lassen. Lorbeerblatt entfernen.

2. Wahrenddessen die Tomaten unten kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser libergief3en und 10 Min. ziehen lassen,
anschliefend hduten. Tomaten in Stiicke schneiden, dabei den Stielansatz entfernen und den Saft auffangen. Paprika
waschen, halbieren, weifte Trennwande und Kerne entfernen und die Halften 1,5 cm gro wiirfeln. Zwiebel und
Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Petersilie waschen und trocken schiitteln. Blattchen abzupfen und grob schneiden.
Die Halfte beiseitelegen, den Rest mit Tomatenstiicken samt Saft, Paprika, Zwiebel und Knoblauch in eine Schissel
geben. Alles mit Paprika- und Tomatenmark, Minze, Granatapfelsirup und 4 EL Olivendl vermischen. Dann mit Zucker,
Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Den Backofen auf 180° vorheizen. Auberginenwdirfel kalt abbrausen, nochmals das Wasser mit den Handen ausdrticken,
dann trocken tupfen. 1 EL Olivendl in einen Brater geben. Auberginen auf dem Boden verteilen, die Linsen dariibergeben.
Die Tomatenmischung obenauf verteilen, etwas Petersilie aufstreuen und das restliche Ol dariibertraufeln. Den Bréter
verschlieffen und alles im Ofen (unten) in ca. 1 Std. 30 Min. garen. Herausnehmen, lauwarm abkiihlen lassen und mit
Ubriger Petersilie bestreuen. Mit frischem Fladenbrot, Reis oder Bulgur servieren.
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