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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

400 g Belug�linsen

2 Stk. Pfirsiche

200 g Fet�

1 Stk. Frühlingszwiebel

250 g Cherrytom�ten

6 EL B�ls�mico Essig

Olivenöl extr� vergine

1 TL  Bio Oreg�no gerebelt

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Belug�linsens�l�t mit Pfirsich

und Fet�

20—25 Min

Zubereitung

1 Linsen in einem Topf mit ges�lzenem W�sser zum Kochen bringen und je

n�ch P�ckungs�nleitung weich kochen. W�hrenddessen die

Cherrytom�ten w�schen und vierteln. Anschließend den Fet� in Würfel

schneiden, mit zwei EL Olivenöl und dem Oreg�no vermengen.

2 Im n�chsten Schritt die Frühlingszwiebel �bspülen und in feine Ringe

schneiden. Die Pfirsiche w�schen, den Kern entfernen und in dünne

Sp�lten schneiden. Etw�s Olivenöl in einer beschichteten Pf�nne erhitzen

und die Pfirsichstücke d�rin so l�nge �nbr�ten bis sie schöne Röstspuren

erh�lten.

3 Die fertigen Linsen �bgießen und gemeins�m mit den Tom�ten, den

Fet�stücken und den Frühlingszwiebelringen in eine Schüssel geben. Den

B�ls�mico Essig und einen guten Schuss Olivenöl d�zugeben und �lles

vermengen. Mit S�lz und frisch gem�hlenem Pfe�er �bschmecken.

4 Den S�l�t �nrichten, mit den Pfirsichsp�lten g�rnieren und l�uw�rm

servieren.


