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Zut�ten 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

125 g Linsen, rot getrocknet

1 Stk. Zwiebel weiß, fein geh�ckt

1 Stk. Möhre, fein geh�ckt

2 Stk. Knobl�uchzehen, fein

geh�ckt

100 g Ch�mpignons, geh�ckt

1 EL Tom�tenm�rk

400 g Dosentom�ten, geh�ckt

240 ml Gemüsebrühe

1 TL Honig

250 g P�st�

Olivenöl

1 Prise  Him�l�y�s�lz

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

0.5 TL  Chili Powder

Veg�ne Linsen-Bolognese mit
Pilzen

25—30 Min

Zubereitung

1 Für die Linsen-Bolognese wird im ersten Schritt etw�s Öl in einer großen

Pf�nne erhitzt. D�rin die geh�ckten Zwiebel �nschwitzen. Anschließend

die geh�ckte Möhre und Ch�mpignons hinzugeben und �lles für etw� fünf

Minuten in der Pf�nne br�ten.

2 Nun d�s Tom�tenm�rk, die Gewürze, den Honig und den geh�ckten

Knobl�uch zugeben. Für weitere drei Minuten �nrösten, d�mit sich der

Geschm�ck gut entf�lten k�nn. Die Linsen in einem Topf für etw� zehn

Minuten kochen l�ssen, d�n�ch mit einem Sieb �bseihen.

3 Im n�chsten Schritt werden die Linsen, geh�ckte Tom�ten und die

Gemüsebrühe untergemischt. Alles wird gut mitein�nder verrührt. Die

S�uce d�nn �ufkochen l�ssen, die Hitze reduzieren und �bgedeckt köcheln

l�ssen. N�ch 20 Minuten sollten die Linsen weich und die S�uce eingedickt

sein. Vor dem Anrichten gegebenenf�lls n�chwürzen.

4 W�hrend der Kochzeit k�nn die Lieblingsp�st� zubereitet werden. Die

P�st� zum Schluss mit der Bologneses�uce �nrichten und n�ch Belieben mit

veg�nem K�se g�rnieren.


