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Was wird benétigt (fur 4 Portionen)

4 Luganighe Ticinesi

4 Zwiebel

8 Lorbeerblatter

e 280g Karotten

e 200g Sellerie

e 200g Petersilienwurzel
e 2409 grune Linsen

¢ 4dl Gemisebouillon

e 4EL TomatenpUree

¢ 4dl Rotwein

e 4EL Rauchpaprika

¢ 4EL Rauchchili-Flocken
e n.b. Salz & Pfeffer

e 4EL Olivendl

n.b. Bund glatter Peterli

Zubereitung

1. Den Darm von der Tessiner Luganighe abziehen und die Grillwurst mit den Handen zerbrdckeln. In 1 EL
Olivendl kurz anbraten. Zur Seite stellen.

2. Zwiebel, Karotten, Sellerie, Petersilienwurzel waschen, schalen wenn nétig und in kleine Wurfel schneiden.
Zwiebel in 2 EL Olivendl anbraten, wenn sie glasig sind, das restliche Gemuise dazugeben. Wenn alles
etwas Farbe angenommen hat, das Tomatenpiree, das Rauchpaprika und die Chiliflocken dazugeben, gut
umrthren.

3. Die Linsen dazugeben und mit dem Rotwein und der Bouillon abldschen. Das Lorbeerblatt dazugeben und
zugedeckt 25 - 30 Minuten kécheln lassen.

4. Das Lorbeerblatt entfernen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Fleischstiicke unterriihren, zugedeckt
fur 5 Minuten stehen lassen. Den Peterli klein schneiden, tber die fertigen Linsen streuen und servieren.
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