Berglinsenlaibchen mit Zucchinispaghetti

auf Walnuss-Paradeiser-Pesto

Linsenlaibchen:

Zutaten fur ca. 4 Personen
e 250 g getrocknete

Berglinsen

e 1/2 Liter GemuUsebrihe
e 1 rote Zwiebel
e 1 Knoblauchzehe
e 1 kleiner Bunde Petersilie
e 1 Kaffeeloffel Dijonsenf
e 1 Essloffel Maisstarke
e 2 Essloffel Olivendl
e Salz, Pfeffer

Gemusespaghetti mit Pesto:

Zutaten fur ca. 4 Personen

e 4 Zucchini

e 1 Schalchen gehackte
Walnusse

e 1 Schalchen getrocknete
Tomaten

e 2 Essloffel Olivendl
e Salz, Pfeffer

Gutes Gelingen wlnschen

Zubereitung: Berglinsen im Gemusefond aufkochen, bis die
Linsen schon weich sind (einweichen nicht nétig). Parallel dazu
Zwiebel und Knoblauch im Olivendl anschwitzen und goldbraun
anbraten. Dann mit den Linsen vermengen, mit Salz und Pfeffer
wurzen und Petersilie durchschwenken. Anschliefsend alles
faschieren (quasi durch den GemuUsewolf jagen). Maisstarke
und Dijonsenf beimengen. Die Laibchen nun im Olivendl
ausbraten.

Zubereitung: Zucchini fein-nudelig schneiden. Wenn es kein
entsprechendes Kilchengerat gibt, kann man die Zucchini auch
mit einem Erdapfelschaler ganz abschalen. Mit Olivendl
anschwitzen und wurzen. Getrocknete Tomaten klein
schneiden und mit den gehackten Walnutssen und Olivendl
vermengen.

Alles zusammengeben und ein kostliches veganes Gericht
genielden.
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