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ZUTATEN:

ger”a’ucherﬁer Tofu

Karobten
Sellerie
Schalotten
DLauch
glotte Petersilie
kalte tiorgarine
Towalenmark
Balsamico-Essig
Gemusebruhe
Rerglinsen
gehackte Tomaten
Thywian
Salz
schwarzer Pfeffer

BERGLINSEN
MIT TOMATENSAUCE

von Fronzi Gasser
fﬁfr Y Personen

ZUBEREITUNG:

Den Tofu wit Kfichenpapfer trocken tupfen. Die Karot ten, den
Sellerie und die schalotten schslen und wit dem Tofuin 1 cu

grosse Wiirfel schneiden. Den Jauch ebenfafls Jein schneiden.
Die Pelersifienbst ter sbzupfen und grob hacken.

In efnem Topf 3 EdMargarine zerlassen und den dauch, die Schafotten,
die Karotten, den Sellerie sowle den Tofu darin snbraten.

Das Tomatenmark c)azugebem und anrdsten. it dew Bal
abloschen und einkochen |

Zugiessen, dann die Linse

SaMfcerssig
assen. Nach und nach die Gemlisebrizhe

n, die Tomaten, den Thymisn und

die Petersifie zugeben. Das Gopze offen bei wittlerer Hit=e

etwa 25 Winuten kocheln fassen - dabei gelegent fich umrithren -

bis die Jinsen welch, sber noch bfssfesﬁ sind.

Die restiiche Morgarine in kleine Wiirfel schneiden und in Jie Tomatenlinsen
einrithren. Mit Saf=. Bleffer und eventuel noch etwas mehr Essig ab-

schwecken. Jinsen auf Teller anrichten und wit einigen Thymianbfsttchen
bestreut servieren.

Dazu passen Spatzle.



