
Linsenbolognese 

El- viras 

Zwiebeln würfeln, Champignons feinhacken, Knoblauch pressen und Karotten raspeln. 

Öl in einem Topf erhitzen, Champignons hinzufügen und 10 Minuten heiß anbraten. An-
schließend Zwiebel, gepressten Knoblauch und Karotten zufügen und 2 Minuten mitdünsten. 

Nun die gehackten Tomaten, Wasser, Beluga-Linsen und Gewürze in den Topf geben und mit 
Deckel zum Kochen bringen. Dann 35 Minuten bei kleiner Hitze köcheln lassen. Ab und zu 
umrühren. 

Nach 35 Minuten evtl. noch 5-10 Minuten ohne Deckel etwas einköcheln lassen (bis zur ge-
wünschten Konsistenz). Dazu passen perfekt Spaghetti und nach Belieben Parmesan. 

 

Wir wünschen viel Spaß beim Kochen und einen guten Appetit! 

 
 

 
Zutaten für 4 Personen: 

200 Aschfelder Bio-Linsen  

300 g Champignons 

100 g Karotten 

1 große Zwiebeln  

2 Zehen Knoblauch 

2 Dosen gehackte Tomatenstücke (2x 400 g) 
4 Esslöffel Öl zum Braten 

2 Teelöffel Oregano 

2 - 3 Esslöffel Gemüsebrühe Pulver 

Salz & Pfeffer 

500 g Spaghetti 

Geriebener Parmesan 


