Linsen-Gemiuse-Curry mit Austernpilzen

Linsen und Curry sind ein gutes Gespann, warmend und wohlschmeckend. Es lasst sich
auch vielseitig mit Gemuse ergéanzen, z.B. mit Riebli und grinen Bohnen. Mitgekochte
Apfelstiicke, am besten vom sauerlichen Boskoop, verleihen dem Eintopf einen frischen
Touch. Mit ein paar Stiicken gebratenen Austerpilzen obendrauf wird daraus ein
unkompliziertes Gericht, so richtig zum Liebhaben.

Zutaten (2 Portionen)

100g braune Linsen

30g Zwi ebel

1 Knobl auchzehe

1El nm | des Currypul ver
1Tl Kur kuna

80g sauerlicher Apfel (Boskoop)
1209 Ruebl i

4dl Geniiseboui | | on
100g Bohnen TK

2El Sauer rahm

80g Aust ernsei tlinge
20g Taf el butter

Br at but t er

Zubereitung

Zwiebel und Knoblauch hacken. Riebli Iangs vierteln und zu Scheiben schneiden.
Bohnen zu 1-2cm langen Stiicken schneiden. Schaftenden der Austernpilze kappen und
die Hute zu mundgerechten Stiicken zerzupfen. Apfel zu Wurfeln schneiden.

Tafelbutter aufschaumen lassen, Zwiebel und Knoblauch zugeben und kurz andiinsten,
Currypulver und Kurkuma zugeben und ca. 1 Minute mitdiinsten. Ruebli, Linsen und
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Apfel zugeben, ebenfalls kurz mitdiinsten. Bouillon zugiessen und aufkochen, 15
Minuten kdcheln lassen. Bohnen zugeben und weitere ca. 20 Minuten koécheln lassen.
Kurz vor dem Anrichten Sauerrahm unterriihren.

Austernpilze in Bratbutter 2-3 Minuten anbraten, dabei mit Krautersalz und Pfeffer
wurzen.

Linsencurry anrichten und die Austernpilze daraufgeben. Mit etwas gehackter Petersilie
garnieren.

Bouillan

Entrag migitid
Eurstio vegredle
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