Herbstlicher Linseneintopf mit Wurzelgemuse

>» Beschreibung

Ein kraftiger, warmender Eintopf mit Linsen, Karotten, Sellerie und Pastinaken.
Perfekt fur kuihle Tage, nahrstoffreich und sattigend.

» Zutaten

« 250 g braune Linsen
2 Karotten

» 1 Pastinake

» 1/2 Knollensellerie

» 1 Zwiebel

» 2 EL Tomatenmark

* 1 L GemuUsebouillon
* 1 Lorbeerblatt

* 1 TL Paprikapulver

» Salz, Pfeffer

« etwas Ol zum Anbraten

» Zubereitung



1. Linsen in einem Sieb absplulen.

2. Zwiebel wirfeln und in einem grossen Topf mit etwas Ol glasig anbraten.
Tomatenmark zufiigen und kurz anrosten.

3. Karotten, Pastinake und Sellerie schalen, in kleine Wirfel schneiden und zum
Zwiebel-Tomatenmark geben. Kurz mitbraten.

4. Linsen, Lorbeerblatt und Paprikapulver dazugeben. Mit der Gemusebouillon
aufgiessen und umruhren.

5. Bei mittlerer Hitze etwa 30 Minuten kocheln lassen, bis Linsen und Gemtuse
weich sind. Gelegentlich umrihren.

6. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, Lorbeerblatt entfernen und servieren.

» Zusatzinfos

Eignet sich perfekt zum Einfrieren oder fur Meal Prep — der Geschmack wird am
nachsten Tag noch intensiver.
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