NATURATA

> mehr als bio

D Dinkelspirelli mit Linsenbolognese

Die vegane Alternative des Italo-Klassikers ist ein echter Energielieferant

ZUTATEN:

400 g NATURATA Dinkelspirelli hell
100 g grine Linsen

2 Schalotten

1 Zehe Knoblauch

3 Stangen Staudensellerie

2 Karotten

100 ml Rotwein

2 Glaser NATURATA geschalte Tomaten
2 Zweige Rosmarin

2EL NATURATA Olivendl

4 Scheiben NATURATA Knackebrot

4 EL geriebener Parmesan

ZUBEREITUNG

1. Die Linsen abspilen und in einen Topf geben. Die Linsen mit Wasser bedecken und so lange
kocheln lassen, bis sie weich sind. AnschlieRend die Linsen abgieRen und zur Seite stellen.

2. In der Zwischenzeit, die Schalotten und den Knoblauch schélen und fein wirfeln.

3. Karotten schalen, Staudensellerie putzen und beides ebenfalls in feine Wiirfel schneiden.
4. Rosmarin abzupfen und fein hacken. Danach die geschalten Tomaten grob hacken.
5

« In einem Topf das Olivendl erhitzen, Schalotten, Knoblauch und das geschnittene Gem{se darin
fir 5 Minuten, unter gelegentlichem Umriihren, weich garen. AnschlieRend den Rosmarin
hinzuftgen.

6. Das Gemiise mit dem Rotwein abléschen. Kurz reduzieren lassen und mit den geschalten
Tomaten auffillen. Alles aufkochen und fiir 15 Minuten weitergaren. Zum SchluB die Linsen
hinzuftgen.

7. Ineinem groRBen Topf mit Salzwasser die Dinkelspirelli al dente garen.

8. In der Zwischenzeit das Kndackebrot morsern und in einer Pfanne anrdsten. Kurz auskihlen lassen
und mit geraspeltem Parmesan vermengen.

9. Die Spirelli abgieRen und zusammen mit der Linsenbolognese und den Parmesanbrodseln
anrichten.
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Tipp: Natdirlich lasst sich das Rezept auch einfach vegan zubereiten. Hierfiir eignen sich die Melasse-
Hefeflocken besonders gut als Parmesan-Ersatz.




