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Zutaten flr 4 Personen

Zubereitungszeit 25 Minuten

Schwierigkeit einfach

Zutaten

3 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 Karotten

2 EL Olivendl

250 g  rote Linsen

4 EL Tomatenmark

750 ml Gemiisebriihe

400g  gehackte Tomaten
Krauter der Provence Wiirzol
Salz und Pfeffer
Spaghetti

2 Selleriestangen

Chili Warzol

Zubereitung

Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein hacken. Karotten und
Selleriestangen wiirfeln. Olivendl in eine groRe Pfanne geben und
darin Zwiebeln und Knoblauch andiinsten. In der Zwischenzeit Wasser
fir die Nudeln aufsetzen, leicht salzen und darin al dente garen.
Karotten, Sellerie, Linsen und Tomatenmark in die Pfanne geben und
mitdiinsten. Mit Briihe und gehackten Tomaten abloschen. Fiir 10
Minuten auf kleiner Stufe kocheln. Falls die Linsen noch nicht gar
sind, weitere 5 Minuten kocheln lassen. Sauce mit Wiirzolen
abschmecken und ggf. mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Nudeln durch
ein Sieb geben, abtropfen lassen und mit der Linsen-Bolognese auf
einem Teller anrichten.

Hinweise
Sauce kann auch zur Zubereitung einer Lasagne verwendet werden.
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