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Linsen-Kuchlein mit Zwiebelmarmelade

in Zusammenarbeit mit der Ernahrungsberatung RLP
Zutaten und Zubereitung

(fur 4 Personen) Linsen-Kiichlein: 200 g rote Linsen 1 Knoblauchzehe 1 rote Zwiebel 3 EL
gehackte Petersilie 1 EL Limettensaft 1/2 TL Kreuzkummel 5 EL Rapsol Salz, Pfeffer
Marmelade: 2 Knoblauchzehen 4 grofSe Zwiebeln 2 rote Chilischoten 1 EL Olivenol 1 EL
gehackter Thymian Salz, Pfeffer, Curry 1 EL Zucker 2 EL Rotweinessig

Die Linsen uiber Nacht einweichen. Fur die Kuchlein Knoblauch hacken und Zwiebeln in Streifen
schneiden. Linsen in ein Sieb geben, abbrausen und mittelfein mixen. Knoblauch, Zwiebeln,
Limettensaft sowie Gewiirze und Petersilie zu den Linsen geben und alles gut vermischen. Ol in
einer Pfanne erhitzen. Die Linsenmasse essloffelweise abstechen, ins Ol geben und mit einem
Loffel flach dricken. Die Kiichlein von beiden Seiten knusprig braun ausbraten. Fur die
Marmelade Knoblauch und Zwiebeln fein hacken. Die Chilischoten entkernen, klein wiirfeln. Ol
in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch, Thymian und Chili 1 Minute anbraten. Die Zwiebeln
dazugeben und wirzen. 15 Minuten bei mittlerer Hitze braten. Mit Wasser und Essig abloschen
und 10 Minuten kochen.
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