Griinkohl mit Linsen-Konfetti

Fiir 4 Personen
100 g Belugalinsen 100 g griine Linsen 100 g gelbe Linsen

3 Lorbeerblétter 4 Schalotten 100 g Mohre
100 g Pastinake 1 Lauchstange 500 g junger Griinkohl
100 ml Olivenol 100 ml Gemiisebrithe 2 EL Rapsol
4 EL Sojasauce 2 EL Honig 4 EL heller Balsamico
Salz Pfeffer 1 Bio-Zitrone

Die Linsen getrennt voneinander in einem Sieb griindlich durchspiilen und in drei Tépfen oder
nacheinander in kochendem Wasser (ohne Salz) mit jeweils 1 Lorbeerblatt garkochen.

Das dauert bei den Beluga- und griinen Linsen ca. 25-30 Minuten und bei den gelben Linsen ca.
10-15 Minuten. Anschlieffend Linsen in ein Sieb abgieflen und abtropfen lassen.

Schalotten schiilen und fein schneiden. Mohre und Pastinake putzen und schélen, in kleine Wiir-
fel schneiden. Lauch putzen, waschen und ebenfalls wiirfeln.

Griinkohl von den groben Stielen abstreifen, gut waschen und abtropfen lassen.

In einem Topf 2/3 vom Olivendl erhitzen. Etwa 2/3 der Schalotten, gewiirfelte Mohren, Pastina-
ken und Lauch darin ca. 5 Minuten andiinsten.

Die gekochten Linsen und die Gemiisebriithe zugeben und die Fliissigkeit ca. 5 Minuten fast
vollstdndig einkochen lassen.

In der Zwischenzeit in einer tiefen Pfanne Rapsol erhitzen, restliche fein geschnittene Schalotten
darin anschwitzen, Griinkohlbldtter zugeben und ein paar Minuten diinsten. Mit der Sojasauce
abléschen und gut vermischen.

Die Linsen wiirzen, dafiir Honig und Balsamico unter die Gemiise-Linsen rithren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und mit einem Zestenreifler diinne Schalenstreifen abziehen.
Linsen und Griinkohl auf Tellern verteilen. Mit den Zitronenzesten garnieren und servieren.
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