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Rezept
Gerosteter WeiRkohl mit cremigen Belugalinsen

Ein Rezept von Gerdsteter Weiltkohl mit cremigen Belugalinsen, am 20.05.2026

Zutaten
1 grofler WeilRkohl (ca. 1,5 kg) 5EL Olivendl
1TL gemahlener Kreuzkiimmel Salz
Pfeffer 200 g Belugalinsen
1 Handvoll Petersilie 1 Zwiebel
250g Sahne
Rezeptinfos

Portionsgrofe 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca.
550 kcal, 34 g F,18 g EW, 41 g KH

Zubereitung

1. Den Backofen auf 200° (Ober-/Unterhitze) vorheizen. WeilRkohl putzen, waschen und mit Strunk in ca. 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Auf einem Backblech verteilen. 3 EL Olivendl mit dem Kreuzkiimmel verriihren und auf die
Kohlscheiben streichen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Ofen (Mitte) 50-60 Min. rdsten.

2. Inzwischen die Belugalinsen in einem Sieb kalt abbrausen, mit 400 ml Wasser und etwas Salz in einen Topf geben.
Zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 25 Min. kochen, bis sie weich sind.

3. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Blatter fein hacken. Die Zwiebel schilen und fein hacken. Ubriges
Olivendl (2 EL) in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten. Die Linsen hinzufligen und kurz mitdlinsten.
Die Sahne und zwei Drittel der Petersilie dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. WeiRkohl aus dem Ofen nehmen und auf Teller verteilen. Die Linsen darauf anrichten und mit der restlichen Petersilie
garnieren.
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