Rezept des Monats Dezember 2023

Lutaten:

1 Gelbe Ribe

% Knollensellerie

1 Zwiebel

2EL Bratdl*/Butterschmalz/Ghee
Salz* und Pfeffer*

1EL Pasta Gewiirz*

2EL Tomatenmark*

500g stiickige Tomaten*

1EL fliissigen Honig*

100ml Rotwein

100g Beluga- oder Berglinsen*

300ml Gemiusebriihe
Bandnudeln* oder Spaghetti*
1 Bund Petersilie

*im Laden erhltlich ‘mé EJ N@)&R?@wg’

=) von DAHOAN

/ubereitung:

Gelbe Riibe, Sellerie und Zwiebel schalen und in sehr kleine Wiirfel schneiden.

In heiRem Ol oder Butterschmalz andiinsten und wiirzen.

Das Tomatenmark einrihren. Die stiickigen Tomaten und den Wein zufligen und ca. 10 Minuten
einkochen.

Die Linsen mit der Briihe zufiigen und 20 bis 30 Minuten bei schwacher Hitze kdocheln lassen.
Die Bandnudeln oder Spaghetti in reichlich Salzwasser bissfest kochen und abgiel3en.

Petersilie fein hacken, mit dem Honig zur SofRe geben und umriihren.

Die Sof3e nochmals abschmecken - mit den Nudeln anrichten.

Dazu passt ein Feldsalat mit
Holunderbeeren Balsamico* und Haselnussol*
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