Wirsing-Linsen-
Eintopf

® ca. 50 Minuten 1l

Zubereitung

Die Zwiebel fein wiirfeln und den Knoblauch hacken. Sellerie und Mohren in kleine Wiirfel
schneiden. Alles zusammen mit dem Lorbeerblatt und dem Thymian in einen Topf geben. (Die
Thymianzweige am besten mit Klichengarn zusammenbinden, damit man sie spater einfacher
herausholen kann.) Einen guten Schuss Olivendl dazugieBen und bei schwacher bis mittlerer
Hitze andlinsten, bis die Zwiebeln glasig sind.

Den Strunk vom Wirsing herausschneiden und die Blatter griindlich abwaschen. Anschlie-
Bend in feine Streifen schneiden und zum restlichen Gemiise in den Topf geben. Die Linsen
ebenfalls dazugeben und alles mit der Briihe aufgieBen. Mit Pfeffer wiirzen. Kurz zum Kochen
bringen und den Eintopf dann bei mittlerer Hitze fiir etwa 30 Minuten kocheln lassen bzw. so
lange, bis die Linsen gar sind. Das Lorbeerblatt und den Thymian entfernen.

Als nachstes kommt es ganz auf den persdnlichen Geschmack an: Man kann den Eintopf nun
direkt essen oder noch kurz piirieren, sodass er teils stiickig, teils cremig ist.

Zum Servieren ein oder zwei Kleckse Créme fraiche daraufgeben und frische Petersilienblat-
ter darlberstreuen.

Zutaten fur 3-4 Portionen:

Fiir den Eintopf:

- 1/2 mittelgroBer Wirsing
(ca. 400 g}

- 1,5 L Gemiusebriihe

- 100 g gelbe Linsen

- 100 g Puy- oder Berglinsen

- 1 Zwiebel

- 2 Mohren

- 2 Stangen Sellerie

- 1 Knoblauchzehe

- 1 Handvoll frischer Thymian

- 1 Lorbeerblatt

- Olivendl, Pfeffer

Zum Servieren:
- 200 g Créme fraiche
- 1 Handvoll frische Petersilie
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