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Vegetarische Linsenbolognese

vegetarisch

Zutaten

120 g rote Linsen
500 ml passierte Tomaten
1/2 Zwiebel
1 Möhre
1 dünne Scheibe Sellerie
1 kleine Knoblauchzehe
1 TL Tomatenmark
100 ml Gemüsebrühe (Tipp: 
selbstgemachte Gemüsepaste)
etwas Olivenöl

Linsenbolognese selber machen - so geht's:

1. Schäle die Zwiebel, die Knoblauchzehe, die Möhre und den Sellerie. Schneide alles in
kleine Stücke.

2. Erhitze das Öl in einer Pfanne und brate die Zwiebel, den Knoblauch, die Möhre und
den Sellerie darin glasig an.

3. Gib das Tomatenmark dazu, rühre es kräftig unter und lösche die Gemüsemischung mit
den passierten Tomaten und der Gemüsebrühe ab.

4. Gib die Linsen hinzu und lasst deine vegeatrische Linsenbolognese 10-12 Minuten
köcheln.

5. Zum Schluss kannst du für einen mediterranen Hauch noch ein paar italienische Kräuter
oder für einen orientalischen Touch etwas gemahlenen Koriander oder Kreuzkümmel
zufügen.

Zubereitung im Thermomix:

1. Schäle Zwiebel, Knoblauchzehe, Möhre und Sellerie und gib sie in den Mixtopf. Deckel
drauf und auf Stufe 5 für 5 Sekunden zerkleinern.

2. Gib einen Esslöffel Öl dazu und brate das Gemüse 3 Minuten bei Varoma und Stufe 3
an.

3. Gib das Tomatenmark, die Linsen, die passierten Tomaten und die Gemüsebrühe dazu
und koche deine Linsenbologne auf Linkslauf(!), Stufe 1 und bei 100°C für 10-12
Minuten.

Unsere Empfehlung für Dich:
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https://www.familienkost.de/rezept_gemuesepaste-selber-machen.html
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