KANOWMUHLE
SPREEWALD

Reze fa\‘c

ZUTATEN

e ca. 220 g braune Linsen (ca. 12 Stunden in Wasser einweichen) Arbeitszeit: ca. 35 Min.. Kochzeit ca.20 Min., Kiihlzeit iber Nacht

oder eine Dose braune Linsen Schwierigkeitsgrad: simpel
e 1 Stange Lauch
e 2 Stangen Lauchzwiebeln - nach Belieben auch mehr Tipp: Dieser Aufstrich schmeckt am besten auf frischem Brot.
e Rosmarin, Salz, Pfeffer, Majoran, Muskat nach Belieben
e 2 TL Sesamsamen der Kanow-Miihle Hinweis:
e 2 TL Schwarzkiimmelsamen der Kanow-Miihle Den Aufstrich in einem verschlieBbaren Glas- oder Keramikgefél
¢ 20 ml Mariendisteldl der Kanow-Miihle aufbewahren (kein Plastik).
o 3 EL Kokosol der Kanow-Miihle
e gof. Maisstdrke Wir empfehlen den ziigigen Verzehr.

ZUBEREITUNG

Die Linsen vor der Weiterverarbeitung ca. 12 Stunden in Wasser einweichen oder eine Dose braune Linsen fiir die schnelle Zubereitung
offnen.

Den Lauch und die Lauchzwiebeln in kleine Ringe schneiden und in einen Topf geben, knapp mit Wasser bedecken und zusammen mit den
Linsen ca. 20 Minuten kochen lassen egal ob vorher eingeweicht oder aus der Dose. Danach die sehr weichen Linsen pirieren.

Die Sesam- und Schwarzkiimmelsamen mit den Gewdirzen und dem Ol mischen und alles gut miteinander verriihren. Sollte die Masse zu
fliissig wirken, Maisstédrke (Speisestarke) einriihren, bis alles cremig ist.

Uber Nacht in den KiihIschrank stellen. Am nachsten Morgen ist die vegane Leberwurst streichfahig und zum Verzehr bereit!
Guten Appetit!

Glick zu! - Ihr OImiiller

15938 GolBen - Kanow Miihle 1 - bei Sagritz - Bestellungen: www.spreewald-versand.de oder Telefon: 035452 / 507 —
Hofladen: Mo-Fr: 8-17, Sa: 8-12 Uhr getfinet - auBer feiertags - Mihlenfiihrungen inkl. Olverkostung ftir Gruppen ab 10 P nach Absprache



