Linsensalat

Zutaten fiir den Salat (fiir 4 Personen):
- 500 g rote Linsen

- alternativ: Tellerlinsen
- 1,2 1 Gemisebriihe

- 1 Lorbeerblatt

- 1 Zwiebel

- 1 Paprika

- 7 Cornichons

- 1 Apfel

- 1 Zehe Knoblauch

- 2 Stangel Minze

Linsen in einem Sieb gut abspilen. In Gemisebriihe aufkochen, Lorbeerblatt hinzufiigen und nach Packungsanweisung
vorsichtig gar ziehen lassen. Das dauert bei roten Linsen nur etwa 10 Minuten, bei anderen Sorten bis zu 45 Minuten. Wahrend
des Kochens die Garpriifung machen: Die Linsen sollten noch ganz leicht Biss haben, sie diirfen nicht zu Mus zerfallen.

In der Zwischenzeit Zwiebel schalen, Paprika und Apfel waschen und entkernen, die Cornichons abtropfen lassen. Alles fein
wirfeln und in eine Schiissel geben. Knoblauch sehr fein hacken oder zerdriicken und dazugeben.

Gekochte Linsen in ein Sieb abgie[3en, dabei die Briihe auffangen und eine kleine Menge fiir das Dressing beiseitestellen.
Restliche Briihe zu den Gemiisewiirfeln geben und gut vermengen.

Tipp:

Der Salat I&sst sich variieren mit:

- 1 Handvoll in Olivendl angeschmorten Pastinaken- oder Zucchiniwiirfeln
- tiirkischer Knoblauchwurst oder Hirtenkase (je 150 g)

- 1 kleinen Dose abgetropfter Kichererbsen

Zutaten fiir das Dressing:
- 1,5 EL Olivendl

- 1 EL Zitronensaft

- 0,5 TL Zucker

- 1 EL Rotwein-Essig

- Paprikapulver

- Chilipulver

- Pfeffer

Ol in einer kleinen Schiissel mit Zitronensaft, Essig, Zucker und 1 EL der aufgefangenen Linsenbriihe mischen. Mit den
Gewiirzen abschmecken. Uber die Linsen-Mischung geben und mindestens 30 Minuten durchziehen lassen.

Vor dem Servieren die frische Minze waschen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Klein geschnitten liber den
Linsensalat streuen.
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