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Belugalinsen mit Sellerie,
Minze & Haselniissen

Zubereitungsdauer ca. 40 min Zubereitung
Far 4 Personen

Haselnlsse rosten

Zutaten Den Ofen auf 140 °C vorheizen. Backpapier auf ein Blech
legen, die HaselnUsse darauf verteilen und 15 Min. im

60 g ganze Haselnlsse, mit Schale Ofen rosten. Abkuhlen lassen und in grobe Stlicke

200 g Belugalinsen hacken.

700 ml Wasser

2 Lorbeerblatter Linsen kochen

4 Thymianzweige Die Linsen zusammen mit dem Wasser, den Lorbeer-

1 kleiner Knollensellerie, ca. 650 g blattern und dem Thymian in einen Topf geben. Auf-

4 EL Olivendl kochen lassen und danach auf kleiner Flamme fUr ca.

3 EL Haselnussol 15-20 Min. weiter kdcheln bis sie gar sind. Durch ein

3 EL Rotweinessig Sieb abgiessen.

4 EL gehackte Minze

Salz Knollensellerie kochen

Pfeffer aus der Muhle Wahrenddessen den Knollensellerie vorbereiten und

in leicht gesalzenem Wasser gar kochen. Wenn mog-
lich im Steamer zubereiten.

Linsen & Sellerie heiss mischen

In einer grossen Schissel die noch heissen Linsen
(sobald sie erkaltet sind, saugen sie keine FlUssigkeit
und Geschmack mehr auf), das Olivendl, 2 El Haselnus-
s6l, den Essig und etwas Salz sowie schwarzen Pfeffer
aus der Mihle miteinander vermengen. Den Sellerie
hinzugeben und alles gut miteinander vermengen.
Probieren und evtl. etwas Nachwurzen.

Warm servierte Variante

Wird das Gericht warm serviert, die Halfte der Minze
und die Halfte der HaselnUsse unterrihren. Auf den
Tellern anrichten und das verbleibende Haselnussol
darUber traufeln. Mit der restlichen Minze und den
Haselntssen garnieren.

Kalt servierte Variante
Wird das Gericht kalt serviert, abwarten bis die Linsen
S LOW ( i OODS und der Sellerie abgekuhlt sind, um dann noch einmal
Entdecke dieses und weitere Rezepte im abzuschmecken (evtl. muss noch etwas Essig hinzu-
Culinarium - Der Foodblog von Slow Goods gefugt werden). Nun die Minze und das Haselnussol
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genau wie in der warmen Variante hinzufigen.




