Scharfes Linsen-Gemiise mit gebackenem Bergkdse

Fiir 2 Personen

80 g Berglinsen 250 ml Gemiisebrithe  Salz

2 Tomaten 1 griine Chili-Schote 1 rote Paprika

1 Schalotte 5 g frischer Ingwer 1 EL Butterschmalz

1 EL Tomatenmark 1 Prise Cayennepfeffer 3 Sténgel glatte Petersilie
150 g Bergkise am Stiick 1 EL Mehl 1 Ei

2-3 EL Weiibrotbrosel 3 EL Olivenol

Die Linsen in ein grofles Sieb geben und gut mit kaltem Wasser abwaschen. Dann die Linsen
mit Gemiisebriihe in einen Topf geben, zum Kochen bringen und zugedeckt bei milder Hitze die
Linsen ca. 25 Minuten weich kochen. Tomaten mit heiflem Wasser iiberbriihen, Schale abziehen,
Tomate vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Chili und Paprika
halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein schneiden. Schalotte und Ingwer
schélen und fein hacken. Butterschmalz in einem separaten Topf erhitzen, Schalotte hinzufiigen
und goldgelb anschwitzen. Paprika, Chili, Tomaten, Ingwer und Tomatenmark zugeben mit
etwas Salz und Cayennepfeffer wiirzen und ca. 5 Minuten braten. Dann die gekochten Linsen
mit der Fliissigkeit zugeben und noch ca. 5 Minuten weiterkochen, dann abschmecken. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und untermischen. Kése in vier Teile schneiden, diese
in Mehl wenden durchs verquirlte Ei ziehen und mit den Brotbréseln panieren. In einer Pfanne
mit Olivenol die Késestiicke von beiden Seiten goldbraun braten. Das Linsengemiise anrichten
und den gebratenen Kése dazureichen.
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