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Linsen-Bolognese |
Drillinge | Chili con Carne |
Chilisalz

Zutaten:

500 g Drillinge oder kleine festkochenden Kartoffeln

300 g Beluga Linsen

Zubereit it: 15mi
uberertungszel min 300 g Zwiebel, fein gewlirfelt

Kochzeit: 30 min :
400 ml Tomatensalsa oder Dosentomaten, gemixt

Gesamtzeit: 45 min . - .
! 2 Essloffel Chili con Carne Gewliirzmischung

Schwierigkeitsgrad: einfach 1 Esslsfrel Chilisalz

Portionen: 4 Personen .
Etwas Olivenol

0.5 Knoblauchzehe, zerdriickt

Handvoll Petersilie, gehackt

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln mit Salz weichkochen oder dampfen.

Ausdampfen lassen.
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2. Die Linsen weichkochen und abgielRen.

3. Die Zwiebeln in etwas Olivendl glasig schwitzen, den
Knoblauch zugeben und kurz mitschwitzen. Dann die
Tomatensalsa und die Gewlirze zugeben und ca. 20

Minuten sanft kocheln.

4. Die Kartoffeln in wenig Olivendl kurz nachbraten, dabei
mit der Gabel in mundgerechte Stlicke brechen und mit

der Petersilie bestreuen.
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