Linsen-Gemiise mit Kirschtomaten, Schafskdse, Chips

Fiir zwei Personen
Fiir das Linsengemiise:
100 g rote Linsen

1 kleine Zucchini

1 kleine rote Zwiebel
50-100 ml Sahne

2 EL No Fish-Sauce

2 EL heller Sesam

1 EL Currypulver

1 TL brauner Zucker
Salz

Fiir die Kirschtomaten:
100 g Kirschtomaten
Olivenol

Fiir den Schafskise:
100 g Schafskése

Fiir die Chips:

150 g festk. Kartoffeln
Fiir die Garnitur:

1 gelbe Spitzpaprika

1 Karotte

1 Knoblauchzehe

300 ml Gemiisefond

2 EL Teriyakisauce

1 EL helle Senfkorner

1 EL Kreuzkiimmelsamen

gerostetes Sesamol
Pfeffer

1 Zitrone, Abrieb, Saft
Salz

Olivenol

gemahl. Kreuzkiimmel
2-3 Zweige Koriander

1 Stange Staudensellerie
50 g Kaiserschoten

1 Limette, Abrieb, Saft
2 EL fliissig Honig

1 Bund Blattpetersilie

1 EL Korianderkoérner

1 EL Chilipulver
Pflanzenol

Puderzucker
Pleffer

01, Salz

Fiir das Linsengemiise: Das Gemiise putzen, ggf. schéilen und klein schneiden. Zwiebel und Knob-
lauch abziehen und ebenfalls klein schneiden. Limette heifl abspiilen, die Schale abreiben, dann
halbieren und den Saft auspressen.

Sesam in einer Pfanne ohne Fett anrdsten, dann mit Teriyakisauce abloschen. Beiseitestellen.
Gemiise, Zwiebel und Knoblauch kurz in etwas Pflanzendl anschwitzen.

Dann Senf- und Korianderkorner zugeben und kurz mit anrdsten. Danach Currypulver, Kreuz-
kiimmel, Chili, Salz und Pfeffer dazugeben. Mit dem Zucker bestreuen und etwas Limettensaft
abloschen. Nach etwa 8 Minuten die Linsen zum Gemiise geben, kurz anschwitzen und dann so
viel Gemiisefond angieflen, dass alles leicht bedeckt ist. Gemiise und Linsen bissfest garen. Vor
dem Servieren mit Sahne, Honig, No Fish- Sauce, Teriyakisauce mit Sesam, gerostetem Sesamol
und Limettenabrieb abschmecken. Petersilie hacken und vor dem Servieren unterheben.

Fiir die Kirschtomaten: Kirschtomaten in eine Pfanne mit etwas Olivensl geben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Mit Puderzucker bestreuen und leicht karamellisieren lassen. Tomaten etwas an-
driicken, so dass die Fliissigkeit herauslduft und einen Sud bildet.

Zitrone heifl abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft auspressen. Tomaten
mit Zitronenabrieb und saft abschmecken.

Fiir den Schafskise: Schafskése {iber die Tomaten broseln und mit etwas Olivendl betréiufeln.
Fiir die Chips: Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden und bei ca. 160 Grad goldbraun frittie-
ren. Danach auf Kiichenkrepp entfetten, dann mit Kreuzkiimmel und Salz wiirzen.

Fiir die Garnitur: Koriander hacken und als Garnitur verwenden.
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