Linsen Dal

Fiir 12 Personen

Zutaten:

1 kg Rote Linsen (geschalt)
4 grolle Zwiebeln

9 Tomaten

2 Packungen passierte Tomaten
5 Handvoll Spinat

4 Knoblauchzehen

2 TL Ingwerpulver

2 TL Kreuzkiimmel

2 TL Garam Masala

2 TL Kurkumapulver

2 TL Chilipulver

4 grole Baguette

2 TL Salz

Butter

2 Liter Wasser

Arbeitsschritte:

1. Zwiebeln, Knoblauchzehen und Tomaten wiirfeln. Eine gewiirfelte Knoblauchzehe

beiseitestellen.

Butter in einem Topf zerlassen, Zwiebel und Kreuzkiimmel hinzugeben und ein paar Minuten
anbraten.

Kurkumapulver, Chilipulver, Salz und 3 gewiirfelte Knoblauchzehen hinzugeben und ein paar
Minuten anbraten.

Tomatenwiirfel und passierte Tomaten hinzugeben und fiir 5 Minuten kdcheln lassen.
Linsen hinzugeben und kurz anbraten.

2 Liter Wasser hinzugeben und 25 Minuten kdcheln lassen. Nach 20 Minuten den Spinat
hinzugeben.



7. Garam Masala hinzugeben.

8. In einer kleinen Pfanne 2 EL Butter zerlassen, restliche Knoblauchzehe und 2 EL Chilipulver
hinzugeben. Alles verriihren und kurz anbraten.

9. Den Inhalt der Pfanne schnell in das Dal geben und unterriihren. Weitere 15 Minuten kocheln
lassen.

10. Baguettes im Ofen erwédrmen, in geeignete Stiicke schneiden und zum Dal servieren.
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