Linsen-Salat mit Brokkoli und gebratenem Ziegenkdse

Fiir 4 Personen

200 g Belugalinsen 1 Zwiebel 5 EL Olivenol

400 ml Gefliigelfond 4 EL Balsamico Salz

Pfeffer Cayennepfeffer 1 Brokkoli

2 EL Butter 1 Prise Zucker Muskatnuss

2 EL Pinienkerne 1 Bund Schnittlauch 2 Ziegenkéserollen (a 200 g)

1 EL Sonnenblumendl

Die Linsen in eine Schiissel mit reichlich kaltem Wasser geben und 2 Stunden einweichen. Dann
in ein Sieb abgiefen und abtropfen lassen.

Die Zwiebel schilen und fein schneiden.

In einem Topf etwas Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Die Linsen zugeben,
Gefliigelfond angieBen und die Linsen weichkochen (ca. 20 Minuten).

Die Linsen in eine Schiissel geben und noch warm mit Balsamico und restlichem Oliven6l mari-
nieren, mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen und ziehen lassen.

Den Brokkoli putzen, in gleichméflige Roschen zerteilen und in einem Topf mit Salzwasser biss-
fest kochen. Dann in ein Sieb abgieflen.

Den Topf wieder auf den Herd stellen, Butter und Brokkoli hineingeben und glasieren. Mit Salz,
Zucker und einer Prise Muskat wiirzen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden und mit den gerésteten Pinienkernen
unter die Linsen mischen. Glasierten Brokkoli obenauf geben.

Jede Ziegenkéserolle in 6 Scheiben schneiden. In einer Pfanne das Sonnenblumendl erhitzen und
die Késescheiben darin von beiden Seiten scharf anbraten.

Den Linsen-Brokkoli-Salat auf Tellern anrichten und pro Person 4 Scheiben Ziegenkése obenauf
geben.
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