Kiirbis-Linsen-Gemiise

Zutaten:

3 Schalotten
20g Butter
100g Linsen

250 ml Gemdusebrihe
1 — 2 EL weilter Balsamico
1 kleiner Kirbis (Butternut)
20g Butter
Salz
Schwarzkimmel
Kimmel
Pfeffer

Zubereitung:

Schalotten putzen und in feine Wirfel schneiden. Butter erhitzen, Schalotten darin anschwit-
zen. Linsen zugeben.

Alles mit Gemusebriihe und Balsamico abloschen und ca. 15 bis 20 Minuten kocheln, bis die
Linsen bissfest sind.

Den Kirbis schalen, die Kerne entfernen und in kleine Wiirfel schneiden.
Die Butter erhitzen. Den Kirbis zugeben und bissfest garen.

Beide Gemuse zusammengeben.

Mit Salz, Schwarzkiimmel, Kimmel und Pfeffer abschmecken.
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