Pasta mit Linsen, Hackbdllchen und mariniertem Apfel

Fiir 4 Personen
Fiir die Linsen:
300 g griine Linsen 1 Stange Staudensellerie 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Chilischote 2 EL Olivenol
500 ml Hithnerbrithe 400 g kleine Teigwaren  Salz

Pfeffer 50 g Parmesan

Fiir die Apfel:

1 Bio-Zitrone 3 Apfel 1 TL siiler Senf
3 EL Rapsol Salz Pfeffer

1 Prise Zucker 1 Lauchzwiebel

Fiir die Ballchen:

4 Salsiccia 1 EL Olivenol

Linsen unter flieBendem Wasser waschen. Dann in einer Schiissel mit reichlich kaltem Wasser
6-10 Stunden einweichen.

Eingeweichte Linsen abgiefilen und in einem Topf mit reichlich Wasser (ungesalzen) aufkochen
und 30 Minuten kochen.

Wéhrenddessen fiir die marinierten Apfel die Zitrone heifs abwaschen, abtrocknen, etwas Schale
abreiben und den Saft auspressen.

Die Apfel waschen, vierteln, das Kerngehéiuse entfernen. Apfel in diinne Spalten schneiden.
Zitronensaft mit Zitronenabrieb, Senf, Ol, 1 Prise Salz, Pfeffer und Zucker verriihren und iiber
die Apfel geben. Gut durchmengen und ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Staudensellerie griindlich putzen, waschen und in Scheibchen schneiden.
Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden. Die Chilischote waschen, der Lénge nach
halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili kleinschneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und Sellerie mit der Zwiebel, dem Knoblauch und der Chili
etwa 3 Minuten diinsten.

Nach 30 Minuten Kochzeit das Linsenwasser abgieflen. Hithnerbrithe und das Gemiise aus der
Pfanne zu den Linsen in den Topf geben und zugedeckt 10 Minuten kdcheln.

Dann die Nudeln zu den Linsen geben und im Linsentopf fertig garen, etwa 10 Minuten offen
kocheln lassen. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp: Falls die Fliissigkeit nicht ausreicht, noch etwas kochend heifles Wasser angieflen, damit
die Pasta-Linsen nicht zu trocken werden, sie sollte eine leicht fliissige, simige Konsistenz haben.
Salsiccia aufschneiden und das Brét herausdriicken. Aus dem Brit kleine Kugeln formen und
diese etwas flach andriicken. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Hackbéllchen darin von
allen Seiten knusprig braten.

Die Lauchzwiebel putzen, waschen, kleinschneiden und kurz vor dem Servieren unter die Apfel
mischen.

Die Hackbéllchen aus der Pfanne nehmen und kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Linsen mit der Pasta in tiefe Teller geben und die Hackbéllchen darauflegen.

Parmesan frisch reiben und iiber das Gericht streuen. Die marinierten Apfel dazu reichen.
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