KAFFEE

ODERTEE
Kochen i
Eberhard Braun Mittwoch, den 15.02.2023
Linsenaufstrich mit Majoran Fir 1-2 Glaser a ca. 400 g
Zutaten :

100 g Alblinsen, braun oder Berglinsen
1 Zwiebel

50 g Knollensellerie

50 g Petersilienwurzel

400 ml Gemusebriihe, ca.
100 g Butter, ca.

2 EL Rapsol

etwas Salz

etwas Pfeffer

1 EL Senf

1 EL Majoran, getrocknet

1 TL Liebestotckel, getrocknet

Zubereitung

1. Linsen abbrausen und abtropfen lassen.

2. Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Sellerie und Petersilienwurzel

schalen, abbrausen und ebenfalls fein wirfeln.

3. Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln darin andiinsten. Sellerie und Petersilienwurzel
zugeben und ebenfalls kurz andlnsten.

4. Linsen zugeben und mit Gemusebriihe auffiillen. Deckel aufsetzen und in 30 Minuten
weich kochen (wer einen Schnellkochtopf besitzt, kann mit diesem Zeit sparen).

5. Sobald die Linsen weich sind, abgie3en. Die Flussigkeit dabei auffangen.

6. Linsen in ein hohes Gefald geben. Butter zugeben und alles mit dem Pdirierstab mixen.
Gegebenenfalls mit etwas aufgefangener Briihe verdinnen.

7. Linsen mit Senf, Majoran, Salz, Pfeffer und Liebstockel wirzen. In Glaser fullen und
abkunhlen lassen.

Im Kuhlschrank aufbewahren und 1-2 Tage durchziehen lassen. Der Aufstrich schmeckt sehr
gut auf Brot mit Essiggurke.

Tipp: Das Rezept funktioniert auch wunderbar als Resteverwertung von Linseneintopf.
Diesen mit Butter und Gewdurzen purieren und abfillen.



