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Passend zum diesjidhrigen Jahr
der Hiilsenfriichte empfiehlt Er-
ndhrungsexperte Holger Gniff-
ke von der DLE GmbH Penzlin
ein Gericht mit Schwarzen Lin-
sen, Blutwurst und Polenta.

Zutaten fiir 4 Portionen

700 ml Gefliigelfond, 1 Knob-
lauchzehe, 180 g Beluga-Linsen,
1 Lorbeerblatt, Salz, Pfeffer,
1 Zwiebel, 2 El Butter, 4 El Aceto
balsamico, 5 El roter Portwein,
1 T1 Speisestirke, 4 getrockne-
te Tomaten (ohne Ol), 350 ml
Milch, Muskat, 100 g Polenta,
2 Blutwiirste a 160 g, 4 E1 Mehl,
4 El Rapsdl, 2 Stiele Petersilie

Zubereitung

1. 400 m] Gefliigelfond im Topf
auf die Hélfte einkochen lassen.
Knoblauchzehe andriicken, Lin-
sen kalt abspiilen, im Sieb ab-
tropfen. Linsen, Lorbeer, Knob-
lauch in 1 1 kochendem Wasser
12-15 Minuten bissfest garen.
Kurz vor Ende der Garzeit sal-
zen. Linsen kalt abschrecken
und im Sieb abtropfen lassen.

2. Suppengemiise und Zwiebel

2 Gniffke empfiehlt:

Blutwurst
und Linsen

fein wiirfeln. 1 El Butter im
Topf erhitzen, Zwiebel glasig
diinsten. Gemiisewiirfel dazu,
2-3 Minuten diinsten, salzen.
Linsen dazu, abléschen mit Bal-
samessig und Portwein. Fond
auffiillen, 5 Minuten einkochen.
Mit der in kaltem Wasser gelos-
ten Speisestiirke binden, salzen,
pfeffern, warm halten.

3. Getrocknete Tomaten fein
wiirfeln. Milch und restlichen
Gefliigelfond aufkochen, sal-
zen, pfeffern, Muskat. Polenta
mit Schneebesen einriihren, bei
milder Hitze 5 Minuten quellen
lassen. Restliche Butter unter
Polenta rithren. Warm halten.
4. Blutwiirste in 3 em dicke
Scheiben schneiden, in Mehl
wenden. Ol in einer Pfanne er-
hitzen und die Blutwiirste darin
bei mittlerer Hitze 1-3 Minuten
auf allen Seiten braten.

5. Petersilienblitter abzupfen,
grob hacken und zum Linsenge-
miise geben. Die Blutwiirste mit
der Polenta und dem Linsenge-
miise anrichten, getrocknete To-
maten tiber die Polenta streuen
und sofort servieren.
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