H ELDEN Hessische Leguminosen-Demonstrationsregion fir die Ernahrungswende:
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Kartoffelpuree mit deftigem
Linsengemuse

10 Portionen 40 Minuten
i@

So geht's

Linsen in ein Sieb geben, waschen und abtropfen lassen.
Den Lauch putzen, waschen, halbieren und in feine Ringe
schneiden. Die M6hre schdlen und in ca. 0,5 cm groBe
Stlicke schneiden. Den Apfel schalen, vierteln, entkernen
und in kleine Stiicke schneiden. Den Thymian waschen
und de Blattchen abzupfen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Lauch und Méhre darin bei
mittlerer Hitze 3-4 Minuten anschwitzen. Dann
Gemiusebrihpulver und 800 ml Wasser zugeben,
Apfelstlicke, Thymian und Linsen hinzufligen und alles
abgedeckt bei mittlerer Hitze 20 Min. kdcheln lassen.

Fiar das Kartoffelplree Kartoffeln schalen, in grobe Wiirfel

Zutaten schneiden, in einen Topf geben, zu 34 mit Wasser

200 g grine Linsen angieBen, etwas Salz zugeben, aufkochen lassen und bei
2 Lauch (600 g) mittlerer Hitze abgedeckt 15-20 Min. weichgaren. Dann

2 groBBe Mdhren (340 g) das Wasser abgieBen, Milch und Muskatnuss zugeben und
2 Apfel (320 g) zu einem cremigen Plree stampfen. Mit Salz und Pfeffer
6 Stangel Thymian abschmecken.

3ELOL

2 TL Gemtusebrihpulver Linsengemise mit Salz und Pfeffer abschmecken, nach
2000 g Kartoffeln (mehligkochend) Belieben noch etwas frischen Thymian dariber streuen
300 ml Milch und zum Kartoffelpiree servieren.

4 Prisen Muskatnuss
Salz, Pfeffer
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