MARLEY SPOON

Deftiger Linseneintopf mit Rauchwurst

und gebratener Paprika

@ ca. 30min % 2 Personen

Egal ob es drauBBen schmuddelig grau oder noch sommerlich warm ist, ein kraftiger
Eintopf, der auf dem Herd auf uns wartet und die Wohnung mit kdstlichen Duften erfillt,
istimmer eine gute Wahl. Unser Rezept ist eine Abwandlung der klassischen
Linsensuppe: Statt Speck erfreut uns gebratene Rauchwurst, die Paprika ist ein frohlicher
Farbtupfer und knusprig gebratene Schalotten sorgen fir ein kleines, krosses Extra an
Geschmack.



Was du von uns bekommst

- 1 Karotte

- 1 Dose Bio-Tomatenmark

- 2 Pck. griechische
Gewdirzmischung

+ 200g Beluga-Linsen

- 1 Schalotte

- 1 Paprika

+ 4 Rauchwirste

+ 1 Knoblauchzehe

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer
+ Olivendl

Kiichenutensilien

- Wasserkocher

+ mittelgroBer Topf mit Deckel
- groBe Pfanne

« Messbecher

+ Kiichenwaage
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 1072kcal, Fett 78.5g,
Kohlenhydrate 55.3g, EiweiB3 51.3g

1. Karotten anbraten 2. Linsen kochen 3. Schalotten braten
In einem Wasserkocher oder einem kleinen 150g Linsen in einem Sieb mit kaltem Die Schalotte schélen, halbieren und quer in
Topf 500ml Wasser aufkochen. Die Karotte Wasser absptlen, die librigen Linsen feine Streifen schneiden. In einer grofen
l&dngs halbieren und quer in ca. 1cm breite werden fir dieses Rezept nicht benétigt. Die Pfanne mit 1EL Olivendl und 1 Prise Salz bei
Scheiben schneiden. 1 Knoblauchzehe Linsen und '2TL Salz mit dem kochenden mittlerer bis starker Hitze 3-5Min. unter
schélen und grob wirfeln. Die Karotten, das  Wasser in den Karottentopf geben, die Hitze ~ haufigem Rihren anbraten, bis sie goldbraun
Tomatenmark und den Knoblauch in einem  reduzieren und abgedeckt 14-17Min. sind. Die Schalottenstreifen aus der Pfanne
mittelgroBen Topf mit 1EL Olivendl bei kécheln lassen. Den Deckel abnehmen, die nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen
mittlerer bis starker Hitze ca. 4Min. unter Hitze erhéhen und den Eintopf ca. 6Min. lassen, die Pfanne wird weiterverwendet.
haufigem Rihren anbraten. Die weiterkochen, bis ein GrofB3teil der Flissigkeit
Gewiirzmischung unterriihren. verdampft ist.
l‘
e
4. Paprika & Wiirste braten 5. Fertigstellen & servieren 6. Gut Ding will Weile haben
Die Paprika vierteln, entkernen, in ca. 0,5cm  Den Linseneintopf mit Salz und Pfeffer Geméal diesem Sprichwort halten wir uns
breite Streifen schneiden und mit Salz abschmecken. Die Wiirste und die Paprika ganz genau an die Zeit, die das
wirzen. Die Wiirste in ca. 1cm breite auf dem Linseneintopf anrichten und das Tomatenmark zum Anbraten benétigt - so
Scheiben schneiden. Die Paprika und die Ubrige Fett aus der Pfanne darubertraufeln. wird die Sdure aus dem Mark reduziert, die
Wiirste in der Schalottenpfanne mit 1EL Den Linseneintopf mit den Schalotten sonst bei den Linsen fur eine deutlich
Olivendl bei mittlerer Hitze ca. 6Min. braten,  garniert servieren. lédngere Kochzeit sorgen wiirde.

bis die Paprika und die Wiirste gut
gebraunt sind.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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