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Agyptische Linsenpaste
Zutaten:

250 g Linsen

2 Tl Nelken

1 Zweig frischer Thymian

1 klein. Zwiebel,

2-3 Knoblauchzehe

1 Essl. Aromatisches Krauteral

1 Essl. Zitronenmelisseessig

1/2 Tl Piment, gemahlen

Salz, Pfeffer

1 Bund Petersilie, zum Bestreuen

Zubereitung:

Die Linsen waschen und mit den Nelken und etwa 1 | Wasser in einen Topf
geben. Den Thymianzweig waschen und hinzufugen. Das Wasser zum
Kochen bringen, und die Linsen bei mittlerer Hitze zugedeckt in etwa 20
Min. weich kochen. Linsen abgiel3en, und den Thymian entfernen,
abgekunhlt purieren. Die Zwiebel und die Knoblauchzehe fein hacken. Das
Ol in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin glasig
braten. Das ausgekuhlte Linsenpuree in einer Schissel mit den Zwiebel
und Knoblauchstickchen vermengen. Den Aufstrich mit dem Essig dem
Piment , Salz, Pfeffer der Petersilie pikant wirzen.



