Gratinierte Linsenlaibchen
vegetarisch, vegan, glutenfrei . cimsen sonuster

Rezept fur etwa 4 Portionen:

Grundrezept: ® Die Linsen in Gemiisesuppe oder Wasser mit
dem Lorbeerblatt kochen.
200 g rote Linsen

1 Lorbeerblatt, Knoblauch
1 Zwiebel

® Zwiebel und Karotten (oder Gemise nach Wahl)
schalen und jeweils fein wiirfeln.

® Die Halfte es Olivendls erhitzen und die Zwiebeln
1 Karotte und das Gemiise anbraten.

2 EL kalt gepresstes Olivend| ® Eier, Mehl, Creme Fraiche, Hafervollkornschrot,

% Bund Krauter nach Wahl Krauter, Knoblauch, Zwiebel und Karotte verriihren

2 Eier (vegane Variante 60 g Leinsamen pro Ei - und unter die Linsen heben und abschmecken.

Leinsamen in Wasser quellen) ® Aus der Masse mit feuchten Handen Laibchen

60 g Mehl (glutenfreie Variante Buchweizenmehl) formen.
75 g Créme fraiche (vegane Variante Sojasahne ® In der erhitzten Pfanne beidseitig anbraten und
oder purierten Tofu) kurz im vorgeheizten Backofen (iberbacken.

3 EL groben Haferkornschrot

Kréutersalz, Pfeffer Dazu passt gut Salat.

200 g Kase nach Wahl (vegane Variante ohne Kase)




