Zwetschgen
mit Linsen Salat

Ein Rezepttipp von:

Michaela von der Linden und Monika Gerner
aus den Bezirksverbanden Unterfranken

und Oberfranken

ZUTATEN:

400g Zwetschgen
(frisch oder tiefgefroren)

200g Belugalinsen

2 TL Bruhe

2 Zwiebeln (groR)

4 ELOI

EL Balsamicoessig

%2 Bund Petersilie
300g Feta

etwas Cayennepfeffer
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ZUBEREITUNG:

Die Zwetschgen waschen, entsteinen und in schmale
Spalten schneiden.

Die Linsen in 1 Liter Wasser ca. 25 Minuten weich kochen und
abgiefRen. Die GemUsebrihe in wenig heifem Wasser auflosen
und unter die Linsen riihren.

Die Zwiebeln abziehen und fein wirfeln.
Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwurfel darin
glasig dlinsten.

Die Zwetschgen zugeben und kurz mitdinsten.
Mit Balsamicoessig abléschen.

Die Petersilie von den Stangeln zupfen und davon 1 Essloffel
fein hacken.

Den Feta in Scheiben schneiden und mit den Linsen und
der gehackten Petersilie auf 4 Tellern verteilen. Die warme
Zwetschgenmischung daruber geben. Mit Cayennepfeffer
abschmecken und die restliche Petersilie dartber Streuen.

Mehr Rezeptideen unter:
www.Essen-aus-Bayern.de / Rezepte



