Indischer Linseneintopf

Den Knoblauch und den Ingwer hacken, die Friihlingszwiebeln in
Ringe, Paprika in Wiirfel schneiden. Das Currypulver und die
Senfsamen im heiRen Topf résten, Ol, Knoblauch und Ingwer
zugeben. Kurz anbraten, dann die Linsen und Paprikawiirfel
zugeben und ebenfalls kurz anbraten.

Mit der Gemusebriihe abléschen und zum Kochen bringen.
Tomaten und Kokosmilch zugeben und bei kleiner Hitze 10 - 15
Minuten kocheln lassen, bis die Linsen weich sind.
Friihlingszwiebeln untermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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Currypulver
Frihlingszwiebel(n)
Gemiisebriihe

Ingwer, frischer, walnussgrof}

Knoblauchzehe(n)
Kokosmilch

Linsen, rote

Paprikaschote(n)
Pfeffer

Salz

Senfsamen

Tomaten, stiickige (ca. 340 g)
oder frische, gehdutet und
geschnitten
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