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,, Alexandra Dohmen aus Bielefeld

Seit einigen Jahren ernähren sich Alexan-

dra Dohmen und ihre Familie vorwiegend

vegetarisch. Schon lange genießen sie auch

viele fleischlose Gerichte bei ihren unzähli-
gen Griechenland-Aufenthalten. Durch die

köstlichen Eintöpfe vor Ort ist auch die ldee zu dem

Linsen-Auflauf entstanden.
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Gemüse-Linsen-Auflauf! Für das i-Tüpfelchen
sorgt eine Prise Zimt."

A n n a Pl u m b a u m, kö st I i c h-vegeta ri sc h- Red a kte u ri n

6. Platz
Griechischer Linsenauflauf
servieren Sie dazu Weißbrot

Für 4 Portionen
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Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde + 20 Minuten Backzeit

200 g Berglinsen r 80 g Zwiebeln .2 Knoblauchzehen r
5 EL Olivenöl . 1 Dose stückige Tomaten ä 400 g o Salz o

schwarzer Pfeffer o I Prise Zimt o je 2Zweige Rosmarin
und Thymian 0400 g Zucchini r400 g Auberginen o 2 EL

Tomatenmark r 1 ELdunkler Balsamico-Essig o 1 p1b"

Zucker o 200 g Feta o Bichamelsoße:30 g Butter c 2 ge

häufte EL Weizenmehl Type 405 r 400 ml Milch r 1 Prise
Muskat o 1 TL getrockneter Oregano o 1 TL Paprikapulver
edelsüß t Auf Wunsch.'Oregano für die Garnitur

1. Linsen in Sieb kalt abspülen und nach Packungsanleitung
garen. Zwiebeln und Knoblauch schälen und klein würfeln.
I EL Olivenöl in Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch dar-

in ca.2 Minuten anschwitzen. Tomaten, Salz, ffeffer und Zimt
zugeben und ca. 20 Minuten bei kleiner Hitze einkochen.

2. lnzwischen Rosmarin und Thymian kalt abbrausen, trocken
schütteln, Nadeln und Blättchen abzupfen und fein hacken.

22 köstlich vegetarisch 4/2015

Pro Portion: ca. 652 kcal,2730 k),29 g EW, 50 g KH,

37 gF,4BE
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