Mediterraner Linsen-Eintopf

Fiir 2 Personen

200 g Putenbrust 400 g rote Linsen 3 mittelgrofle, feste Kartoffeln
3 Zwiebeln 3 Strauchtomaten 1 Rispe Cherrytomaten

3 Karotten 1/2 Stange Porree 1 Mango

3 dicke Knoblauchzehen 1,5 L Gemiisefond 2 EL Balsamico

1/2 Bund glatte Petersilie 1 Peperoni 1 Zweig Thymian

Pflanzenol Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln und Karotten schélen und in kleine Stiicke schneiden. Zwei Zwiebeln abziehen und
ebenfalls klein schneiden. Die Mango von der Schale und vom Kern befreien und das Frucht-
fleisch ebenfalls klein schneiden. Den Porree waschen, der Liange nach halbieren und dann in
diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebelstiicke in einem groBen Topf mit etwas Ol anbraten, bis
sie glasig sind, dann den Lauch hinzufiigen und kurz mit anbraten. Anschliefflend den Fond auf-
gieflen und die Linsen, die Kartoffeln, ein Drittel der Mango und die Karotten hinzugeben. Das
Ganze etwa 15 Minuten weiterkochen lassen. Die Knoblauchzehen abziehen und klein hacken.
Die Thymianblattchen von den Stielen zupfen. Die Strauchtomaten vom Strunk befreien und
klein schneiden. Den Knoblauch zusammen mit zwei Teeloffeln Thymian, etwas Salz und den
klein geschnittenen Tomaten zu den Linsen geben und mit dem Balsamico-Essig verfeinern. Die
Petersilienblédtter abzupfen und klein schneiden. Die Putenbrust waschen und in gleiche Wiirfel
schneiden. Die {ibrige Zwiebel abziehen und in einzelne Schichten trennen. Die Peperoni ebenfalls
in grobe Stiicke schneiden. Diese dann abwechselnd mit den Cherrytomaten, den Zwiebelstiicken,
den Mangostiicken sowie den Putenbrustwiirfel auf einen Spief stecken, mit Salz, Pfeffer und dem
tibrigen Thymian wiirzen und in Olivendl in einer Pfanne knusprig braten. Den Linseneintopf
auf Tellern anrichten, mit dem Putenspiefl servieren und mit der Petersilie garnieren.
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