L insotto

Typ: Gemise Quelle:  Brigitte ok
Bemerkungen:
Zutaten: Zutaten flr 4 Portionen

100 Gramm Frihstiicksspeck (je zur Halfte gewudett in Scheiben)
3 Beutel Earl-Grey-Tee

500 Milliliter Wasser

1 Stange Porree (ca. 200 g)

200 Gramm Beluga-Linsen

1 kleines Strauf3chen Thymian

200 Gramm Krauterseitlinge (oder braune Champignons
1 Knoblauchzehe

2 EL Olivendl

1 EL flissiger Honig

2 EL Balsamessig

150 Gramm saure Sahne

3 EL Sojasol3e

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Rezept: Die Speckwurfel und -scheiben in einem Topf beiride Hitze langsam
knusprig braten. Den Speck herausnehmen. Die Tesbait 500 ml
kochendem Wasser begieRen und 6 Minuten zieheznlaBgn Porree putzen,
abspulen und in sehr diinne Ringe schneiden (einwefe Ringe fur die Deko
beiseite legen).

Porreeringe zusammen mit den Linsen im Speckfasigldiinsten. Den hei3en
Tee und das abgespulte Thymianstrau3chen zufiigediarLinsen etwa 40
Minuten unter gelegentlichem Rihren diinsten.

Die Pilze mit Kiichenkrepp abreiben und in Stiickenstden. Knoblauch
abziehen. Die Pilze und die Knoblauchzehe in hei®&wendl kurz braun
braten. Honig und Balsamessig dazugeben und eswflabchen lassen.
Beiseite stellen.

Saure Sahne und Sojasof3e unter das Linsotto riMie8alz und viel Pfeffer
abschmecken. Den Speck kurz aufbraten und zusamibelen weil3en
Porreeringen und den Pilzen mit dem Essigsud aufldesotto anrichten.

fertig in: 60 Minuten
Pro Portion: 400 kcal, 20g Fett, 34g Kohlenhydratiey Eiweil3
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