* 300g Jettinger Beluga Linsen von den Hohenhdfen
e 2 Karotten

¢ 1 Bund Frihlingszwiebeln

¢ 200g Kirschtomaten

¢ 1/2 Bund glatte Petersilie

e 4-5 EL Rotweinessig

e 3-4 EL Olivendl + 1 EL Olivendl zum Anbraten
 Salz, Pfeffer, etwas Zucker

e verschiedene Gemusesorten nach Belieben

e Linsen in einem groBen Topf in der dreifachen Menge Wasser und ohne die
Zugabe von Salz bissfest garen. AnschlieBend abgieBen und Uber einem Sieb

mit kaltem Wasser abspUlen. Gut auskUhlen lassen und in eine Schissel ge-
ben.

 Karotften schdlen und in feine Wrfel schneiden. Die FrUhlingszwiebeln putzen
und waschen, das Grun in feine Ringe schneiden, das WeiB ebenfalls fein
wdurfeln.1 EL Olivendl in einer kleinen beschichteten Pfanne erhitzen und das
GemUse darin fUr ein paar Minuten anschwitzen. Vom Herd nehmen,
abkuUhlen lassen und zu den Linsen geben.

* Kirschtomaten waschen, in kleine Wurfel schneiden und zu den Linsen in die
Schussel geben. Petersilie waschen und trocken tupfen.
Die Blattchen abzupfen, sehr fein hacken und ebenfalls zum Salat geben.

¢ In einer kleinen Schissel den Rotweinessig mit dem Olivendl verschlagen und
mit Salz, Pfeffer, Zucker und Chiliflocken nach Belieben wirzen.

* Das Dressing Uber den Salat geben und alles vorsichtig vermischen, dabei
noch einmal kraftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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