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Kochdauer: Linsenpastete
Mittel (30 bis 60 Minuten)

Schwierigkeit:
einfach

Zutaten fur 4 Portionen:

250 g rote Linsen getrocknet
400 ml Wasser
1 Stk. Lorbeerblatt

1TL Salz
2 Msp. Piment, gemahlen
65 ml Rapsol
1 EL Leindl
1 EL Honig
Majoran

Mein personlicher Tipp

Der herzhafte Aufstrich ist

sattigend und schmeckt auf

Schwarzbrot in Kombination mit o Linsen in einem Sieb waschen und in Wasser mit Lorbeerblatt ca. 30 Minuten sehr

Gemuserohkost besonders gut. weich kochen, Wasser nicht abseihen.

o Noch heifld mit einem Mixstab purieren.

o Eventuell noch etwas Wasser zugeben, die Konsistenz sollte breiig, aber nicht zu
fliissig sein.

o Mit Salz und Piment wiirzen, abkihlen lassen.

o In den Linsenbrei die Ole gut einriihren (funktioniert besonders gut mit der
Kuchenmaschine).

o Pastete mit Honig und eventuell noch mit etwas Salz und anderen Gewirzen, z.B.
Majoran abschmecken.

e e o In eine Schiissel oder ein Schraub- oder Bugelglas fillen und am besten Gber Nacht

Eriederike Schmitl im Kuhlschrank durchziehen lassen.

Referentin fur Ernahrung in Eisenstadt
< J

Foto: Friederike Schmitl - Nicht zur freien Verwendung
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