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Porre-Linsen
-Bolognese

MENGENHINWEIS:
- FUr 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln

Fir 2 Portionen:

- 380 g Porree

- 1 Zwiebel, gewdrfelt
- 75 ml Rotwein

- 1-2 Knoblauchzehen, gehackt
- 200 g Cubetti

- 375 ml Gemusefond
- 2 TL ital. Kréauter

- 75 g Berglinsen

- 250 g Spaghetti

- 1 EL Tomatenmark

Eigener Vorrat:
- Salz, Pfeffer

- 2 EL Olivendl
-1 EL Zucker
-1 Lorbeerblatt

www.gemueseabo.com

Zubereitung:

Porree putzen und in feine Ringe schneiden. Die getrockneten Toma-
ten ca. 10 Minuten in Wasser einweichen, dann fein wirfeln. Ol im
Schmortopf erhitzen. Porree, Zwiebel und Knoblauch zugeben und
glasig diinsten. Mit Zucker bestreuen und kurz karamellisieren lassen.
Den Rotwein angieen und fast komplett einkochen lassen. Getrock-
nete Tomaten, Cubetti, Tomatenmark, Gemusebrihe, Lorbeerblatter,
etwas Salz und Pfeffer hinzuflgen und kurz aufkochen lassen. Die
Krauter mit den Linsen dazugeben und 15-20 Minuten leise k&cheln
lassen, bis die Linsen gar sind, aber noch leichten Biss haben.

In der Zwischenzeit Nudeln nach Packungsanweisung bissfest ko-
chen, in ein Sieb gieBen und gut abtropfen lassen, das Nudelwasser
dabei auffangen. Linsenbolognese mit 200 ml Nudelwasser mischen
und kréftig wirzen. Pasta mit Linsenbolognese auf Tellern anrichten.




