uaberiag

ca Minuten

Linsotto

Zutaten fiir 2 Personen

1 kleine Zwiebel

1 - 2 Knoblauchzehen

200 g rote Linsen

15 g Butter

20 ml WeiBwein

350 - 400 ml Gemiisebriihe

50 g Parmesan

30 g Butter

Y2 Bund Basilikum

Schwierigkeit: v

schéilen und fein wiirfeln.
schéilen und fein wiirfeln.
griindlich waschen.

in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin glasig braten.
Den Knoblauch dazu geben und kurz anbraten.
Die Linsen dazu geben und 1 Minute anbraten. Alles mit

abléschen, rithren und warten, bis die Fliissigkeit aufgesogen ist.
Nach und nach

zugeben, rithren und immer wieder warten, bis die Fliissigkeit aufgenommen
wurde - das dauert etwa 5 - 10 Minuten.

Wenn die Linsen schén samig sind
und

dazugeben. Alles unterriihren, den Topf von der Platte nehmen und 5 Minuten
ruhen lassen.
In der Zwischenzeit

waschen, trockentupfen, die Blatter abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Das ,,Linsotto* noch einmal kraftig durchriihren, den Basilikum untermischen und
sofort servieren.

Das passt dazu: Kurzgebratenes oder Fisch. Mit einem Salat als Beilage kann man es auch als Hauptgericht servieren.

Koch' ‘mal ‘was Anderes!

Martin Kiibeck martin.kuebeck@kochmalwasanderes.de Du bist, was Du isst!
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