APFEL-LINSEN-
SUSSKARTOFFELSALAT

ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN

8 Rosenkohl Kopfe
100g Susskartoffeln
50ml Gemdusebrihe /Bouillon
1 EL Olivendl oder Rapsol
120g gekochte Beluga-Linsen (z.B. aus
der Dose)
2 rote Zwiebel

1 Pink Lady
Ahornsirup
Wasser
Olivenadl
Apfelessig
Salz, Pfeffer, frische Petersilie

ZUBEREITUNG, CA. 20 MIN.

1. Die Linsen nach Anleitung vorkochen oder aus der Dose abtropfen, beiseite
stellen.

2. Den Rosenkohl in Halften schneiden, Stsskartoffeln in kleine Wirfeln schnei-
den. Zwiebel in diinne Streifen schneiden.

3. Alles zusammen mit 50 ml Bouillon und 1 EL Rapsol in einer Bratpfanne weich
kocheln und zuletzt leicht anrésten. Optional 1 TL Zucker dazugeben, um zu
karamellisieren.

4. Den Apfel in kleine Wirfel schneiden (mit der Schale). In einer zweiten Brat-
pfanne die Apfelstiicke mit Wasser und Ahornsirup 3-4 Minuten karamellisie-
ren. Sie sollten nicht auseinander fallen.

5. Nun die Linsen mit dem Gemuse und den Apfelstiicken in eine Schiissel geben
und schon anrichten, Apfel zu oberst.

6. Mit Salz, Pfeffer, Ol und Apfelessig abschmecken und mit frischen Krautern
dekorieren.



