Linsensuppe

Zutaten:

300 g Linsen
1-2 wielle Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
2 ein bisscheu sellerie
2 Knoblauchzehen
1 EL Tomatenmark
2 Lorbeerblatter
100 ml Olivendl
400 gr Tomate
1 Gemise Wiurfel

2 Liter heiBes Wasser, Salz, Pfeffer, Essig

Zubereitung




Linsen mit kaltem Wasser abspiilen. Zwiebel fein hacken, Karotte und sellerie in kleine stiicke
schneiden. Olivendl in einen Topf geben und das Gemiise anschwitzen. AnschlieRend Die ganzen
Knoblauchzehen, das Lorbeerblatt, Tomatenmark hinzugeben und 1-2 Minuten mischen. Dann die
Linsen, den Tomatenzapfen, ins Wasser hinzufiigen. Mit einem Deckel abdecken und etwa 40-50
Minuten kochen. Wenn sie fertig sind, fligen sie vorzugsweise frisches Olivendl und Essig hinzu.

Adpobditn rewpyiov
B’ fupvaoiov

fupvaoio E¢amAatavou



Rezept fiir Mosaik

Zutaten:

250 gr. Kekse

150 gr. gehackte Schokolade

100 gr. Butter

20 gr. Kakao (2 EL)

25 Kokosnuss (3 EL)

45-50 gr. Grob gehackte Walnusse

400 gr. Kondesmilch

Zubereitung




Schlangen Sie die Kekse mit einem Nudelholz, bis sie zerfallen. Kekse, kokosnuss, Walnisse und
Kakao in eine Schiissel geben und mischen. Schokolade, Butter und gesifRRte Kondensmilch bei
schwacher Hitze in einen Topf geben und umrihren, um die Zutaten zu schmelzen. Lassen sie die
Mischung etwas abkiilen. Die Kekse in unsere Mischung geben. Eine langliche flache Pfanne
einfetten. Giellen Sie die Mischung und driicken Sie, um die Oberflache zu glatten. Einfrieren, bis es
fest ist.
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