Linseneintopf mit Ditali (kleine Maccheroni)

Ein rustikales, baurisches Gericht mit Linsen und Pasta. Es kann es nicht mit den
ausgekliigelten Kreationen der Sternekdche aufnehmen. Aber bereits wenn der
kostliche Duft dieses Eintopfes aus der Pfanne steigt, fragt man sich, wofur diese Sterne
stehen, flr den Geschmack oder die komplizierten Rezepturen? "Reduce to the max" ?
aufs Wesentliche reduzieren, das heisst nicht billig oder fad, sondern mit wenigen guten
Zutaten und einfacher Zubereitung ein Optimum an Geschmack herauszuholen.

Zutaten (2 Portionen)

80g Ber gl i nsen (Bio)

60g Ditali (kleine, kurze Maccheroni)
6dl Geniiseboui | | on

1 Ruebl i

8cm Lauch (von grinen Teil)

1/2 Zwi ebel

1 kl ei ne Knobl auchzehe
3El Passata di Ponpdoro
2 Lor beerbl atter

2Msp Pi nent d' Espelette
weni g schwar zer Pfeffer
Brat butter

Zubereitung

Ruebli, Lauch und Zwiebel in kleine Wurfel schneiden und in Bratbutter ca. 5 Minuten
sanft andiinsten. Passata und in Scheibchen geschnittener Knoblauch zugeben. Mit der
Gemiusebouillon auffillen. Linsen und Lorbeerblatter zugeben. Mit Piment d'Espelette
und Pfeffer wiirzen. 20 Minuten kdcheln lassen.

Ditali zugeben und nochmals ca. 10-12 Minuten kdcheln lassen.
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