Spaghetti mit Linsen-Bolognese und Parmesan-Chip

Fiir zwei Personen
Fiir die Spaghetti:

2 Eier 200 g Dinkelmehl 1 EL Olivendl

3 TL Salz Salz

Fiir die Linsen-Bolognese:

150 g rote Linsen 250 g gehackte Tomaten 1 grofie Karotte

1 Stange Staudensellerie 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
500 ml Gemiisefond 1 EL Tomatenmark 1 TL Agavendicksaft
2 TL dunkler Balsamicoessig  Olivenol 2 Zweige Thymian

2 Zweige Oregano % TL scharfen Paprika % TL gerduch. Paprika
Salz Pfeffer

Fiir den Parmesan-Chip:

50 g ital. Hartkase 1 Msp. Paprikapulver

Fir die Spaghetti:

Den Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen.

Aus den Eiern, Mehl, Salz und bei Bedarf etwas Wasser einen Teig herstellen. In Frisch-
haltefolie schlagen und kurz ruhen lassen. Auf einer bemehlten Arbeitsfliche ausrollen
und zu Spaghetti schneiden. Pasta in reichlich Salzwasser 3 Minuten garen.

Fir die Linsen-Bolognese:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Karotte schéilen und Sellerie putzen.
Bei Bedarf Fiden ziehen. Beides fein wiirfeln. Alles in einer grofen Pfanne mit Ol andiins-
ten. Thymian und Oregano hacken und mit dazu geben. Die beiden Paprikasorten mit
andiinsten. Dann die Linsen einriihren, kurz anschwitzen lassen. Tomatenmark einriihren
und anrosten lassen, dann mit Fond abléschen und gehackte Tomaten unterriithren. Alles
aufkochen lassen und bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten weiter kécheln lassen. Mit Salz,
Pfeffer, Agavendicksaft und Balsamico abschmecken.

Fiir den Parmesan-Chip:

Kése reiben und mit Paprikapulver mischen. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.
In den vorgeheizten Ofen geben und bei 180 Grad 8-10 Minuten goldbraun ausbacken.
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