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Mohren (100g)

passierte Tomaten (400g)
Spaghetti (oder Nudeln) (500g)
Knoblauchzehe (1x) (optional)
Zwiebel (1x)

Linsen (150g)

gehackte Tomaten (200g)
Lauch (70g)

Knollensellerie (30g)

. Salz, Pfeffer, Oregano, Basilikum
. Rapsol (2 EL)

. Parmesankése (optional)

. GemuUsebrihe (250ml)

Lauch, Méhren und

Knollensellerie

wachsen im Winter

in Deutschland




Klchengerdte

Nudelsieb
Messbecher
Kichenwaage
Teeldffel
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Sparschdler
Kochloffel
Schneidebrett
feines Sieb

. Kochtopf (2x)
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Zubereitung der
Linsenbolognese

1. Zwiebel halbieren, schélen und
klein schneiden.

2. Knoblauchzehe schdlen und
klein schneiden.

3. Mbhren waschen, schdélen und
in kleine Wurfel schneiden.

4. Knollensellerie waschen,
schdalen und in kleine Wurfel
schneiden.

5. Lauch waschen, halbieren und
in feine Ringe schneiden.




Zubereitung der
Linsenbolognese

1. Das Ol in einem groRen Topf
erhitzen.

2. Die Zwiebeln bei mittlerer Hitze
glasig andunsten. Den Knoblauch
dazugeben und mitdunsten.

3. Das klein geschnittene Gemuse
dazugeben und mitdunsten.

4. Die Gemusebruhe zu dem
Gemuse in den Topf geben.




Zubereitung der
Linsenbolognese

|. Die gehackten und passierten
Tomaten in den Topf geben.

2. Die Linsen in einem feinen Sieb
unter flieRendem Wasser abspulen
und ebenfalls in den Topf geben.

3. Die Linsenbolognese bei mittlerer
Hitze ca. 20-30 Minuten kochen bis
die Linsen weich geworden sind
(die zeit variiert je nach Sorte der
Linsen). Salz, Pfeffer, Oregano und
Basilikum dazugelben und die
Linsenbolognese abschmecken.
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Zubereitung der Spaghetti
und Servieren der
Linsenbolognese

1. Einen groRen Topf mit Wasser
efullen, 1 TL Salz dazugeben und
lbei geschlossenem Deckel zum
Kochen bringen.

2. Spaghetti (oder eine andere
Nudelsorte) nach Packungsbeilage
zZUbereiten.

3. Spaghetti in einem Sieb abgielen.
4. Spaghetti und Linsenbolognese auf
einem Teller servieren und optional
mit geriebenem Parmesankdse

bestreuen.
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