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Rezept
Linsen-Wurzelgemiise-Eintopf

Ein Rezept von Linsen-Wurzelgemise-Eintopf, am 12.06.2026

Zutaten

1 Knoblauchknolle 250¢g

250 g Kartoffeln 150g

1 Zwiebel 1

3EL Olivendl 2EL

je 1 TL mildes und scharfes Paprikapulver 250¢g

2TL getrockneter Thymian 2

2 Gewdrznelken 900 ml
250 g Chorizo-Wirste (ersatzweise Cabanossi)

schwarzer Pfeffer
Rezeptinfos

Méhren

Knollensellerie

grline Paprikaschote
Tomatenmark

kleine griine Linsen (Puy-Linsen)
Lorbeerblatter

Gemiusebriihe

Salz

PortionsgroRe Flr 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion

Ca. 480 kcal

Zubereitung

1. Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Knoblauchknolle in ein Stlick Alufolie wickeln und auf den Gitterrost
legen. Im Ofen (Mitte) ca. 30 Min. résten. Herausnehmen und etwas abkihlen lassen.

2. Inzwischen Méhren, Kartoffeln, Sellerie und Zwiebel schalen und in kleine Stiicke schneiden. Die Paprikaschote,

halbieren, putzen, waschen und in Streifen schneiden.

3_ Ol erhitzen, Gemiise darin unter Rihren ca. 5 Min. andiinsten. Tomatenmark zugeben und kurz anrésten. Mit beiden
Paprikapulvern bestreuen. Linsen, Gewiirze und Brithe dazugeben, aufkochen lassen. Knoblauchknolle schélen, die
weichen Zehen aus den Hautchen driicken, mit einer Gabel etwas zerdriicken und unter die Suppe rithren. Alles bei

schwacher Hitze 20 Min. kocheln lassen.

4. Wirste zugeben, weitere 5 Min. kdcheln lassen, bis die Linsen gar (aber nicht verkocht) sind. Gewdlrze entfernen, Eintopf

salzen und pfeffern.
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