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Pikanter Linsensalat

Ideal fir warme Tage oder als Beilage zu allen Fisch- oder Fleischgerichten. Tiefschwarze Belugalinsen,
griner und weilser Lauch, knackige Karotten und exotische Gewtiirze und Krauter, kombiniert mit frischem
Gemiise und Salat - schmeckt einfach himmlisch. Zutaten fiir 4 Personen Fiir den Salat

» 1 "Bio-Linsencurry" exotisch aus der Chiemgauer Genussmanufaktur
1 Schalotte oder Frihlingszwiebel

¢ 1 rote oder gelbe Paprika

¢ 2 mittelgrofSe Tomaten

e Y Bund frische Petersilie

 Essig und Ol nach Belieben

e Stein-Salz und Pfeffer

Fir den Dip

¢ 1 kleiner Becher Soja- oder Naturjoghurt
e 1A Zitrone
e 1-2 Zehen frischer Knoblauch

SO GEHT'S: Beutelinhalt mit 500 ml Wasser im Topf aufkochen lassen. Mit geschlossenem Deckel auf
mittlerer Hitze fur 25-30 Minuten kocheln lassen. Am Ende der Garzeit die restliche Flissigkeit abgiefSen und
die Linsen erkalten lassen. Die Zwiebel in feine Ringe, Tomaten und Paprika in mundgerechte Stiicke
schneiden und unter die Linsen mischen. Mit Essig, Ol, Salz und Pfeffer abschmecken und mit frischer
Petersilie bestreuen. Fiir den Dip Joghurt mit Zitrone und frischem, gepresstem Knoblauch mischen, etwas
durchziehen lassen und zum Linsensalat servieren. Dazu passt knuspriges WeilSbrot oder ein leckeres
Fladenbrot mit Schwarzkiimmel.


https://www.chiemgau-genuss.de/produkt/linsen-curry-exotisch-mit-karotten-und-lauch-175g/

