Linseneintopf

Man kann Convenience-Gerichte auch verfeinern ..

Hier prasentiere ich einmal ein Rezept, wie man ein einfaches,
droges und nur malBig schmeckendes Convenience-Produkt ein
wenig mit frischen Zutaten aufpeppen kann. Und wie es dann
doch so richtig schmackhaft und lecker wird.

Ausgangspunkt 1st eine normale Konservendose mit
Linseneintopf, 800 ml. Laut Aufschrift auf der Dose sogar mit
Schweinefleisch. Dies ergibt zwei Teller Eintopf flr zwei
Personen.

Als weitere Zutaten verwende ich jedoch frisches Schweine-
Hackfleisch. Dann Schalotte, Lauchzwiebeln und Knoblauch. Und
fur etwas Scharfe eine rote Chili-Schote. SchlieBlich kommt
auch noch etwas frische Petersilie hinein.

Als Ergebnis hat man einen doch sehr leckeren Eintopf. Das
Hackfleisch unterstreicht den Geschmack des Eintopfs noch sehr
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und lasst sich gut herausschmecken. Das Gemuse bringt Frische
hinein. Und die Chili-Schote naturlich Scharfe.

Fur 2 Personen:

= 1 Dose Linseneintopf (800 ml)

Zusatzlich:

= 250 g Schweine-Hackfleisch
= 1 Schalotte

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= 1/2 Bund Petersilie

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

'

Leckere, wilrzige Suppe

Das Gemuse putzen, schalen und kleinschneiden. In eine Schale
geben.



Petersilie kleinwiegen und ebenfalls in eine Schale geben.

0l in einem Topf erhitzen und Hackfleisch mit dem Gemise
kraftig anbraten.

Den Inhalt der Konservendose hineingeben.
Petersilie auch noch dazugeben. Alles gut verruhren.

Eintopf eine halbe Stunde bei geringer Temperatur kodcheln
lassen, damit sich die Aromen verbinden. Abschmecken und bei
Bedarf nachwirzen.

Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



