Rote Linsen-Piiree mit Romana-Salat und Pfannenbrot

Fiir 4 Personen
Fiir den Brotteig:

20 g frische Hefe 1 EL Zucker 60 ml Wasser

300 g Weizenmehl, (405) 1 Msp. Backpulver 100 g Naturjoghurt
50 ml Milch 1 TL Schwarzkiimmel6l Salz

2 Zweige Thymian Olivenol Sumach

Fiir die Linsen:

1 rote Zwiebel 5 g frischer Ingwer 1 Knoblauchzehe

3 EL Olivenol 1 TL Kurkuma 3 TL Chiliflocken
250 g rote Linsen 750 ml Gemiisebriihe Salz

1 TL Honig

Fiir den Salat:

3 Mini-Romanasalat 3 Zweige Koriander 1/2 Bund Schnittlauch
1 Zitrone 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Pfannenbrot die Hefe zerbréseln und mit Zucker und handwarmem Wasser verriih-
ren. Die aufgeloste Hefe mit der Fliissigkeit zum Mehl geben, mit Backpulver, Joghurt, Milch,
Schwarzkiimmeldl und 1 Prise Salz in einer Schiissel zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig
in der Schiissel mit einem Tuch abdecken und 30 Minuten, bzw. bis er etwa das Doppelte seines
Volumens erreicht hat, gehen lassen.

Fiir die Linsen Zwiebel, Ingwer und die Knoblauchzehe schéilen und fein hacken, dabei einige
Zwiebelwiirfel fiir die Dekoration beiseitelegen.

Die Hilfte vom Olivendl in einem Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und Ingwer darin an-
schwitzen, ohne dass sie Farbe nehmen.

Kurkuma und Chiliflocken hinzufiigen und kurz mitbraten.

Anschlielend die roten Linsen dazugeben, die Gemiisebriihe angieflen und ca. 5 Minuten kécheln
lassen. Dann etwa 2 EL Linsen fiir die Dekoration herausnehmen und beiseitestellen. Die restli-
chen Linsen noch weitere 5 Minuten kochen.

Von den gekochten Linsen die iiberfliissige Briihe in eine Schiissel abgiefen. Zu den Linsen restli-
ches Olivendl geben und mit dem Stabmixer piirieren. Falls die Konsistenz zu fest ist, etwas von
der Kochfliissigkeit hinzufiigen und zum Schluss mit Salz, Honig und Chiliflocken abschmecken.
Tipp:

Das Linsenpiiree wird beim Erkalten fester. Wird es kalt gegessen, dann sollte die Konsistenz in
heiflem Zustand etwas fliissiger sein. Es ist allerdings auch moglich, wenn auch etwas miihsam,
spater weitere Fliissigkeit unterzuriihren. Zudem sollte das Piiree zum Erkalten locker abgedeckt
werden, damit die obere Schicht nicht trocken wird.

Fiir das Pfannenbrot den Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abstreifen.
Thymianblattchen unter den gegangen Hefeteig kneten, dann den Teig in Portionen aufteilen.
Die Teigstiicke auf einer mit etwas Mehl bestdubten Arbeitsplatte diinn ausrollen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Teigfladen darin von beiden Seiten braten, bis sie
Blasen werfen und goldbraun sind, dann auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Das warme Brot
mit Sumach und Salz bestreuen.

Den Salat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Koriander und Schnittlauch abbrausen
und trocknen schiitteln.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Den Romanasalat mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Oli-
vendl marinieren.



Den Salat und Linsenpiiree auf Tellern anrichten. Mit beiseite gestellten Linsen und Zwiebel-
wiirfeln bestreuen, mit Korianderbliattchen und Schnittlauch dekorieren. Das Pfannenbrot dazu
servieren.
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