Fenchel-Linsen-Curry (2 Portionen)

Der Fenchel kann mit dem gesamtem Griin

verwendet werden, nur Strunk rausschneiden.

Dauer: 30 Minuten

Zutaten: Fenchel aus deiner Kiste
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
250ml Gemisebriihe
400mI Kokosmilch/Hafersahne
2 EL Senf
250g gelbe Linsen
1-2 TL Cayennepfeffer
1 EL gelber Curry
1 EL Salz
2 EL Hefeflocken optional
Reis oder Pellkartoffeln als Beilage
Petersilie optional

Zubereitung:

Fenchel und Zwiebeln in kleine Wirfel
schneiden. Knoblauch fein hacken. Alles scharf
in ausreichend Ol anbraten. Mit Gemiisebriihe
abléschen und kurz aufkochen lassen. Senf
unterriihren und die Kokosmilch/Hafersahne
dazugeben und erneut aufkochen lassen. Hitze
reduzieren und die restlichen Gewiirze und
Hefeflocken einstreuen. Erst gegen Ende die
Linsen dazugeben, die Hitze niedrig stellen und
die Linsen ziehen lassen, bis sie bissfest
aufgequollen sind. Gegebenenfalls etwas heilRes
Wasser nachfiillen und die Hitze noch weiter
reduzieren und langer ziehen lassen, bis eine
cremige Konsistenz entsteht. Mit heil3en
Pellkartoffeln oder Reis servieren und
wahlweise mit etwas gehackter Petersilie
garnieren.

Guten Appetit!
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