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REZEPT-WETTBEWERB 2012:
,RAN AN DIE KARTOFFELN*

8. Platz

Jessica Wolf aus Neuss

Linseneintopf
nicht nach Oma
wirzig

Fiir 4 Portionen

100 g Zwiebeln ¢ 1-2 Knoblauchzehen ¢

1 walnussgroBes Stiick Ingwer ¢ 1,2 kg
festkochende Kartoffeln ¢ 600 g rote
Paprika ¢ 400 g Mohren ¢ 2 EL Olivendl
(alternativ: Kokosol) ¢ 300 g rote Linsen ¢
11 Gemiisebriihe ¢ 1 Bio-Limette ¢ 100 mi
Kokosmilch ¢ Salz ¢ schwarzer Pfeffer ¢
s TL Chiliflocken ¢ "2 TL Kurkuma ¢ %2 TL
gemahlener Kreuzkiimmel ¢ Auf Wunsch:
Schwarzkiimmel zum Bestreuen

1. Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein
wirfeln. Ingwer schéalen und fein reiben. Kar-
toffeln schalen und in ca. 3 cm grofRe Stiicke
schneiden. Paprika waschen, entkernen und
in ca. 2 cm groRe Stiicke schneiden. Méhren
schalen und ca. 2 cm groR wiirfeln.

2. Olivendl im grofRen Topf erhitzen. Zwie-
beln, Knoblauch und Ingwer darin ca. 3 Minu-
ten anschwitzen. GemUse zugeben und ca. 3
Minuten weiter anschwitzen. Linsen zufligen
und untermischen. Mit Briihe abldschen, auf-
kochen und ca. 15-20 Minuten bei mittlerer
Hitze garen.

3. Inzwischen Limette heil abwaschen,
trocken reiben und Schale fein abreiben.
Limette auspressen. Kokosmilch mit Scha-
lenabrieb und der Hélfte des Limettensaftes
mit Purierstab aufschaumen. Eintopf kraftig
mit Salz, Pfeffer, Chili, Kurkuma und Kreuz-
kiimmel wirzen und mit Gbrigem Limettensaft
abschmecken. Eintopf in tiefen Tellern an-
richten, mit je 2 EL Kokosmilch begief’en und
auf Wunsch mit Schwarzkiimmel bestreut
servieren.

Zubereitungszeit: ca. 55 Minuten
Pro Portion: ca. 673 kcal, 2820 kJ, 28 g EW,
105gKH, 13gF, 9BE

Dieses Rezept erganzt den Beitrag ,, Tolle Knolle - tolle Gewinner!“ aus késtlich vegetarisch 5/12
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