Ll n Sen Sal a.t von Jane Kihne

Mengen fur 52 Personen
Linsen in Bouillon bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten weich kochen. Linsen abgiessen, Garflissigkeit auffangen. Linsen
abkihlen lassen. Frihlingszwiebeln léangs halbieren und in ca. 2 mm grosse Stiicke, Radieschen in Wiirfelchen

schneiden.

Ol, Essig, Orangensaft und 2—3 EL Linsen-Garfliissigkeit zu einer Sauce riihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Mit Linsen, Fruhlingszwiebeln und Radieschen mischen.

Tags: Vegetarisch
Gewlirze: Salz, Pfeffer

2.08 kg Linsen  braune
5.2 Liter Bouillon (flissig)
1.04dI Ol  Sonnenblumen
1.56 kg Ruebli  in kleine Wiirfel schneiden, zu den noch warmen Linsen geben
1.56 dl Essig  Himbeeressig
1.56 dl Orangensaft
1.82 kg Speckwirfeli  anbraten, beifiigen

5 Fruhlingszwiebeln und 2 Bund Radieschen dazuschnippeln

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/linsensalat-aa7f--10



