Zubereitung
Flr 4 Personen

1. Reichlich Salzwasser aufkochen. Den
Reis hineingeben und 3 Minuten garen.
Dann die Linsen beifligen und alles
weitere 8 Minuten nur gerade bissfest
garen. Abschutten, kalt abschrecken
und sehr gut abtropfen lassen.

2. Inzwischen die Frihlingszwiebel
mitsamt schonem Griin fein hacken.

3. In einer Schissel Zitronensaft,
Bouillon, Tomatenpiree, Curry, Salz
und Pfeffer verriihren, dann das Ol
unterziehen. Reis, Linsen und
Frihlingszwiebel beifigen und
sorgfaltig mischen. Etwa 10 Minuten
ziehen lassen.

Zutaten

150 g Parboiledreis, Langkorn
150 g Linsen, rot

1 Stlck Frihlingszwiebel

1 Stlck Zitrone, Saft

1 dl Gemiusebouillon

2 Essl6ffel Tomatenpliree

1 Essloéffel Currypulver, mild
Salz, Pfeffer, schwarz, aus der
Mihle

1 dl Olivendl

200 g Fetakase

1 Bund Basilikum

4. Inzwischen den Feta klein wirfeln.
Die Basilikumblatter in feinste Streifen
schneiden. Beides vor dem Servieren
unter den Reis-Linsen-Salat ziehen.

Fir den Kleinhaushalt:

2 Personen: Zutaten halbieren, jedoch
1 kleine Fruhlingszwiebel verwenden.

1 Person: Zutaten vierteln, jedoch 1
kleine Schalotte verwenden.

(Quelle: wildeisen.ch)



