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GOURMET

Rezept fur das Linsensugo von Gourmet Kids

Zutaten
1/2 Suppengrun
1 Essloffel  Hartkase, gerieben
1 Knoblauchzehe
1 kleine Zwiebel
Etwas Ol
250 g Linsen gekocht (gelb, rot, grdn -

nach Geschmack)
Etwas Oregano
1/3 Becher Schlagobers
1/2 Dose geschalte, gewdurfelte Tomaten
1 Essloffel  Tomatenmark
Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Wascht das Suppengrun und schneidet alles in kleine Wurfel. Ihr konnt das Gemuse auch mit
einer Reibe raffeln.

2. Schalt und schneidet Zwiebel und Knoblauch klein.

3. Erhitzt das Ol in einem Topf und schwitzt Zwiebel und Knoblauch kurz an. Gebt das
geschnittene Gemuse dazu, bratet es unter standigem Ruhren 2 bis 3 Minuten an.

4. Mischt die Linsen, die Dosentomaten, das Tomatenmark und Schlagobers unter und wurzt mit
Oregano, Salz und Pfeffer.

5. Lasst das Sugo ca. 20 Minuten leicht kdcheln.

6. Unser Linsensugo perfekt zu allen Pasta-Varianten. Viel Spaf3 beim Nachkochen



