Linsen-Bolognese

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen Vegetarisch  Saison: Ganzjahrig

Zutaten
1 GROSSE Zwiebel
1-2 Knoblauchzehen

CA.100 G Knollensellerie
. 1 EL ................. Tomaten ma rk ................................................
. 1DOSE ............. Tomaten (naChBehe ben Pur Ier t) ...........................
. 125 G ............... Belugah ;‘.S.; nOde rBergl msen ...............................
.......................... SUPPezumAufgleBen

Zubereitung

1. Linsen tber Nacht einweichen.

2. Zwiebel, Wurzelgemiise wiirfelig schneiden und Knoblauch fein schneiden.
3. Zwiebel in Olivenal glasig anschwitzen.

4. Knoblauch und Wurzelgemiise zugeben und anrosten.

5. Tomatenmark hinzugeben und weiter anrosten.
6. Abgeloscht wird durch Zugabe der purierten Tomaten.
7. Danach kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Krauter zugeben.

8. Belugalinsen hinzugeben und mit so viel Suppe aufgielen,
dass alles gut bedeckt ist.
9. Die Bolognese aufkochen und bei mittlerer Hitze

und gelegentlichem Umrihren fir ca. 20 bis 25 Minuten garen.



10.

1.

12.

13.

Zum Schluss kann mit einem Schuss Apfelessig abgeschmeckt werden.
Die Nudeln nach Packungsanleitung garen.
Nudeln abgieBen und mit der Sauce anrichten.

Mit gehakter Petersilie und gehobeltem Parmesan verfeinern.
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