Das CATERING fir Feinschmecker
und Experiments

Epoque-Catering, Carsten Rosener - Moltkestr. 47 - 12203 Berlin

Dos CATERING for Feinschmecker
O/o. . j |i und Experimente

Rosa Linsensalat ,, 5 Kontinente “

Ca. 4 Portionen
Zutaten:

1. 150g rosa Linsen (Indien)

2. 4-6 weiche Datteln (Turkei) in kleine Wiirfel schneiden

3. Y rote Peperoni frisch ohne Kerngehause (Mexico) in kleine Wiirfel schneiden
4. Frische Minze nach Geschmack(Deutschland) in Streifen schneiden

5. 1 kleine Schale Ruccola / Olrauke (Italien) je nach groRe 2-3x durchschneiden
Der Ruccolasalat sollte nicht holzig sein.

6. 3 Schalotten in kleine Wiirfel schneiden
7. 1 Zehe frischen, jungen Knoblauch in kleine Wiirfel schneiden

8. Pfeffer, Salz, Honig, Muskat, Kreuzkiimmel gemahlen, kaltgepresstes Olivendl,
Saft von 2 Limetten und milden Sushi- o. Reisessig

9. 450-500ml Briihe

Zubereitung:
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Die Linsen waschen bis das Wasser vollig klar und ohne Schaum ist.

Die Linsen abgiefen und mit der Briihe 1x kraftig zum kochen bringen.

Mit Deckel vom Herd nehmen und Ziehen lassen bis der Sud mit den Linsen
abgekiihlt ist.

Sollten die Linsen noch keine bissfeste aber weiche Konsistenz haben,

den Sud abgielRen, einmal stark aufkochen und kochend lber die Linsen
giellen. Die Linsen bei geschlossenem Deckel ziehen lassen bis alles wieder abgekiihlt ist.

Diesen Vorgang so oft wiederholen bis die gewiinschte Konsistenz der Linsen erreicht ist.

Die Linsen abgiefRen und auskiihlen lassen. Den Sud auffangen.

Den Sud mit den Zutaten 2,3,6 und 7 wieder aufkochen und mit den Zutaten 8
abschmecken. Die dann entstande Marinade warm (iber die Linsen gieflen und nach dem
abkihlen in den Kihlschrank stellen.

Kurz vor dem Verzehr die feingeschnittene Minze und den Ruccolasalat unter die Linsen
heben. Noch einmal abschmecken.

Ich wiinsche lhnen ein gutes Gelingen und einen guten Appetit!

Mit freundlichen und kulinarischen GriiBen; bleiben Sie gesund
Ihr Carsten Rosener

Ol

EPOQUE
Das Catering fiir Feinschmecker und Experimente

Kontakt unter:
wWww.epoque-catering.de

epoguerosener@web.de
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