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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Linsen-Fava
Ein Rezept von Linsen-Fava, am 20.03.2024
Zutaten
150 g roteLinsen 1
1 Knoblauchzehe 1 Zweig
4EL Olivendl 1
Salz 4 Stangel
1 Frihlingszwiebel 1EL
40 g gehobelte Haselnusskerne Y2
Pfeffer
Rezeptinfos

Zwiebel
Thymian
Lorbeerblatt
Dill

Butter

Zitrone

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 325 kcal

Zubereitung

1. Linsen in einem Sieb mit kaltem Wasser abbrausen und abtropfen lassen. Zwiebel und Knoblauch schalen und klein
wirfeln. Thymian waschen und trocken schiitteln. 2 EL Olivendl in einem Topf erhitzen, darin Zwiebel und Knoblauch

langsam bei mittlerer Hitze goldgelb diinsten.

2. Abgetropfte Linsen, Thymian und Lorbeerblatt in den Topf geben und alles unter Riihren 1 Min. andiinsten. 400 ml
Wasser angiefen und aufkochen. Sofort die Hitze reduzieren und die Linsen zugedeckt bei mittlerer Hitze in 20-30 Min.
garen - sie sollten richtig weich sein und zerfallen. Die Linsen gegen Garzeitende salzen, Lorbeer und Thymian entfernen.

3. Die Linsen in ein Sieb abgieRen, dabei die Garfllssigkeit auffangen. Die Linsen mindestens lauwarm abkiihlen lassen.
Inzwischen den Dill waschen und trocken schiitteln, die Spitzen abzupfen und nicht zu fein hacken. Frithlingszwiebel
waschen, putzen und mit dem Griin in Ringe schneiden. Butter in einer kleinen Pfanne zerlassen, die Haselnussblattchen
darin unter Rithren goldbraun braten. Vom Herd nehmen und leicht salzen. Die Zitronenhalfte auspressen.

4. Die Linsen mit tibrigem Olivenol und 1 EL Zitronensaft fein plirieren, dabei so viel Kochwasser wie notig zugeben. Die
Creme mit Salz, Pfeffer und eventuell Zitronensaft abschmecken und in einer flachen Schale glatt streichen. Haselniisse
samt Butter darauf verteilen und alles mit Frithlingszwiebel und Dill bestreut servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/linsen-fava-97410
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