Rezeptvorschlag Februar 2013

"Italienischer Linseneintopf Libera Terra"

Ein wadrmendes mediterranes Linsengericht,

komponiert aus den kostlichen Produkten der
Kooperativen von Libera Terra,
Stiditalien von der Mafia befreites Land

bewirtschaften.
Kleine Linsen,

Fir 4 Personen:
1 groBe Tasse

1 groBe Tasse
250g
1/4

4

1 groRe
2

s Bund
2
3-4

s - 1 Teeloffel
11

1 Essloffel
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zusammen gekocht mit Gemise,
Thymian und Kirschtomaten sowie einem Hauch
von Chili und Zimt.
machen darin auBerdem die Anelletti

Siciliani und der Schuss bestes Olivendl.
Kann sowohl vegetarisch,
Wurst zubereitet werden.

vitladen ZeichenDerZeit

Geschenke und Lebensmittel aus Fairem Handel

die in

Satt und gliicklich

vegan als auch mit

getrocknete Lenticchie di Sicilia*
Linsen)

Anelletti Siciliani*
Cocktailtomaten
Knollensellerie in Wirfeln oder 3 Stangen Staudensellerie
in Scheiben

Mohriiben, geschalt und in Scheiben

Zwiebel, gehackt

Knoblauchzehen, gehackt

frischer Thymian oder 2 Teeldffel getrockneter
Lorbeerblatterx*

kleingehackte getrocknete Chilischoten ohne Kerne*

Salz

Schmalz oder Butterschmalz
Wasser
Kapern,
Zimt*
Pro Person 1 Essloffel Olivendol™

(kleine hellbraune

(Suppennudeln)

(01 fir Veganer)

abgetropft

*in unserem Weltladen erhdaltlich

Gemiise auber Tomaten vorbereiten und mit dem Knoblauch in Schmalz oder

Butterschmalz anschwitzen.

hinzufigen,

kochen lassen.

lange!) .

Den fertigen Eintopf abschmecken und,

entfernen.

mit Wasser aufgieRen und zum Kochen bringen.
Chilischoten entkernen und fein hacken,
Kirschtomaten und den Kapern hinzufiigen und den Eintopf ca.
Dann die Nudeln hinein geben sowie eine Prise Zimt,
weitere 15 Minuten kochen lassen

Linsen, Thymianzweige und Lorbeerblatter

Salzen.

zusammen mit den halbierten

45 Minuten leise
und
(Garprobe machen - Anelletti brauchen

wenn man will, die Thymianzweige

HeiB in tiefe Teller fillen und auf jede Portion nach Belieben

einen Essloffel Olivendl geben.

In Italien isst man in Scheiben geschnittene gerducherte Wirste dazu,
muss aber nicht sein.

das
Der Eintopf hat auch so Fulle und Kraft.

Dazu schmeckt hervorragend ein Glas apulischer Rotwein Hiso Telaray¥*.

Viel Freude mit diesem Rezept wlinscht Ihnen

Ihr Weltladen-ZeichenDerZeit Team!



