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S&lSICCIa-LInsen-EII‘ItOpf Dieser kostliche Eintopf mit griinen Linsen, Salsiccia-Wurst, getrockneten Tomaten und

Fenchelstlicken ist ein herzhaftes wie sattigendes Abendmahl. Dazu kéchelt er auch noch
mit getrockneten Tomaten und Fenchel ganz stressfrei auf dem Herd vor sich hin. Und sollte wirklich etwas Ubrig bleiben: Der

Eintopf schmeckt - wie alle Eintdpfe - am nachsten Tag noch mindestens genauso gut!
@ 30-40Min. % 2 Personen



Was du von uns bekommst
- 200g grline Linsen

+ 1 Zwiebel

+ 1 Fenchelknolle

+ 2509 festkochende Kartoffeln
+ 1 Packung Salsiccia

+ 1 Packung getrocknete Tomaten

12

+ 1 Rinderbrihwirfel
- 1 Lorbeerblatt
+ 10g frische Petersilie

Was du zu Hause benétigst
. Salz

+ Schwarzer Pfeffer

+ Olivenol

+ Essig

Kiichenutensilien

+ mittelgroBer Kochtopf mit
Deckel

+ Sparschéler

+ Messbecher

- Sieb

Vergiss nicht, dein Gemise noch mal
gut abzuwaschen, bevor du es
verwendest.

Allergene

Schwefeldioxid und Sulphite (12). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 744.0kcal, Fett 23.3g, Eiweil3
43.6g, Kohlenhydrate 83.2g

1. Linsen waschen

Die Linsen in einem Sieb mit lauwarmem
Wasser abspilen, bis das Wasser klar bleibt.

4. Salsiccia schneiden
Die Salsiccia mit einem scharfen Messer von

der Pelle befreien und in ca. 1-2cm groBe
Sticke schneiden. Die getrockneten

Tomaten abtropfen lassen und grob wirfeln.

Die Zwiebel schalen, halbieren und in feine
Wiirfel schneiden.

5. Suppe ansetzen

Die Salsiccia und die Zwiebeln in einem
mittelgroBen Topf mit 1EL Olivendl bei
mittlerer Hitze 2-3Min. anbraten. Mit 750ml
Wasser abldschen, dann die Linsen, den
Fenchel, die Kartoffeln, ca. 3/4 der
Tomaten, den Briihwiirfel und das
Lorbeerblatt hinzugeben und alles ca. 25-
30Min. abgedeckt kécheln lassen, bis die
Linsen gar sind.

3. Gemiise schneiden

Den Fenchel halbieren und in ca. 1-2cm
grof3e Wirfel schneiden, dabei den Strunk
entfernen. Evtl. vorhandenes Fenchelgriin fir
die Garnitur beiseitelegen. Die Kartoffeln
schélen und ebenfalls in 1-2cm groBe Wiirfel
wirfeln.

6. Anrichten und servieren

Die Petersilienblatter von den Stangeln
zupfen und grob hacken. Das Lorbeerblatt
herausnehmen und den Eintopf mit Salz,
Pfeffer und Essig abschmecken. Den
Salsiccia-Linsen-Eintopf mit der Petersilie,
den restlichen Tomaten und ggf.
Fenchelgriin garnieren und servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sn v #marleyspooning
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