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Gotter

GU Rezepte
Rezept
SuRsaure Linsen
Ein Rezept von Siisaure Linsen, am 10.06.2026
Zutaten
1 Modhre 1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe 1EL Butter
1EL Olivenol 150 g geschélte gelbe Linsen (aus dem Supermarkt
oder Orientladen)
1/4 | GemUsebriihe (Instant) 2 grolRe Tomaten
3EL Balsamico bianco 1TL flussiger Honig
Salz Cayennepfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 180 kcal

Zubereitung

1. Die Mohre und die Zwiebel schélen und in winzig kleine Wiirfel schneiden. Den Knoblauch schélen und durch die Presse
driicken. Die Butter und das Olivendl in einem Topf erhitzen. Mohre, Zwiebel und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze
glasig braten.

2. Die Linsen mitin den Topf geben und 1 Min. mitbraten. Mit der Briihe abléschen und zugedeckt bei kleiner Hitze 15-20
Min. garen, bis die Linsen bissfest sind.

3. Inzwischen die Stielansatze der Tomaten herausschneiden und die Haut kreuzweise einritzen. Tomaten mit kochend
heiRem Wasser liberbriihen, hduten, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.

4_ Die Tomaten unter die Linsen mischen und alles weitere 5 Min. garen, bis die Linsen weich sind. Zum Schluss den Essig
und den Honig untermischen und alles mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken.
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