Bilder: Adobe Stock

Zutaten fir 4 Portionen:

* 1kleine Zwiebel

* 1Knoblauchzehe

* 1Karotte

* 1junge Rote Rube mit Blattern
* 1 Selleriestange

* 2 Essl6ffel Rapsol

* 1 halber Becher Linsen (z.B. Belugalinsen)
» 5 Becher Wasser

e 2 Gewurznelken

* 1Lorbeerblatt

* Salz

 Saft einer halben Bio-Zitrone

* 1 halber Becher Sauerrahm

Dauer:
Zubereitung 40 Minuten

Zubereitung:

Zwiebel und Knoblauch schélen und klein schneiden.
Rote Rube und Karotte waschen, schalen und klein
schneiden. Selleriestange waschen und klein schnei-
den. Zwei Blatter der Roten Rube waschen und mit dem
Stangel klein schneiden.

Ol in den Topf geben und leicht erhitzen. Zwiebel, Knob-
lauch, Rote Rube, Karotte und Sellerie dazugeben und
kurz anbraten.

Wasser und Linsen dazugeben. Gewurznelken, Lorbeer-
blatt und Rote Ribenblatter dazugeben. Deckel drauf-
geben und 25 Minuten kochen lassen (bis Linsen und
Rote RUben weich sind). Mit Salz, Pfeffer und Zitronen-
saft wilrzen.

Mit einem Lo6ffel Sauerrahm servieren.




