Pansen-Geschnetzeltes mit
Gemiise 1in Senf-Sauce auf
roten Linsen

Mit schlotziger Senf-Sauce
Zutaten:

= 400 vorbereiteter Pansen

= ein Stuck Aubergine

= ein Stuck Zucchini

= ein Stuck Butternuss-Kurbis
 einige Blatter Mini Pak Choi
=1 rote Peperoni

=2 EL mittelscharfer Senf

= 200 ml Sahne (1 Becher)

= Chardonnay

=1 Tasse rote Linsen
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» Salz

= Pfeffer
= Zucker
- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Mit leckeren roten Linsen
Zubereitung:

Pansen in schmale, kurze Streifen schneiden und in eine
Schissel geben.

Gemuse putzen, ebenfalls in schmale, kurze Streifen schneiden
und in eine Schussel geben.

Linsen in der dreifachen Menge kochendem Wasser in einem Topf
zugedeckt bei geringer Temperatur 7-8 Minuten je nach
gewlunschtem Gargrad garen.

Parallel dazu 01 in einer Wokpfanne erhitzen. Pansen darin



einige Minuten knusprig anbraten. Gemuse dazugeben und mit
anbraten. Mit Sahne abldschen. Einen guten Schluck Chardonnay
dazugeben. Senf hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wirzen. Alles vermischen und Sauce abschmecken. Etwas
kocheln lassen.

Linsen in ein Kiuchensieb geben und Kochwasser abtropfen
lassen. Linsen leicht salzen. Ringformig auf zwei Tellern
verteilen.

Pansen-Gemuse-Mischung mit Sauce daruber geben. Mit etwas
Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



