Bohnen-Linsentopf sti3sauer

Zutaten:

50 g rote Bohnen

150 g Linsen

650 ml GemUsebriihe ungesal zen
4 St. Gewdrznelken

2 St. Lorbeerblatter

8 St. DOrrpflaumen

150 g Ananas

100 g Apfel

2-4 EL Rotweinessig

1 EL Curry

1 Ingwer, Muskat, Krautersalz, Pfeffer
100 g Zwiebel

10 g Buitter

50 g Mandeln grob gehackt

100 g Schafskése, mild

Zubereitung:

Bohnen in 200 ml und Linsen in 450 ml Gemisebrtihe, getrennt einige Std.
einweichen. Bohnen halbweich kochen, die Linsen dazugeben und mit den
Gewirznelken und Lorbeerbléttern fast fertig garen. Dorrpflaumen, Ananas und
Apfel grob wirfeln, mit den Gewiirzen zum Bohnen-Linsentopf geben, fertig
garen und abschmecken. Zwiebel fein schneiden, in Butter andiinsten, grob
gehackte Mandeln mitdinsten und zu den Linsen geben. Schafskase in Wiirfel
schneiden und als Garnitur Uber den Bohnen-Linsentopf streuen.

Zutaten ausreichen fur 4 Teller.

-stand auf e ner Bohnentiite aus dem Reformhaus



