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Zukaten

FUR 4 PERSONEN DRESSING

* 1Tasse Berglinsen * 6 EL Balsamico-Essig

* 6 ELWalnusse e 4 EL Kurbiskerndl

o 1EL Zucker * 1EL Lieblingssenf

* 1Rote Rube, gekocht e 200 ml Gemusebrihe

e 2rote Zwiebeln * Jodiertes Salz

* 1Karotte »  Frisch gemahlener Pfeffer
« 100 g saisonaler Blattsalat * Knoblauchpulver

4 mittelgroBe Scheiben alt-
backenes Brot (ca. 200 g)

2 EL Rapsél

Eubereitung
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1 Tasse Linsen mit 2 Tassen gesalzenem Wasser
aufkochen lassen und fur ca. 25 Minuten bei
geschlossenem Deckel und niedriger Hitze bissfest
garen.

1EL Zucker in einer Pfanne schmelzen (Zucker
karamellisiert/wird braun). Walnisse dazugeben und
kurz durchrihren. Von der Platte nehmen.

Rote Ribe wiirfelig schneiden, Zwiebeln schdlen,
halbieren und fein schneiden. Karotte waschen und
grob raspeln, Blattsalat waschen und gut abtropfen
lassen.

Altes Brot wiirfelig schneiden und mit Ol in einer groBen
Pfanne résten (oder im Backrohr).

Fir das Dressing alle Zutaten verriihren.

Gemuse, Brot, zerbréselte Walnusse, abgekiihlte Linsen
und Dressing vermischen und genieB3en.



