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Leider haben wir flir das Rezept fiir Linsenterrine noch kein Foto. — Symbolbild: © reichdernatur - stock.adobe.com

Rezeptinfos
VORBEREITUNGSZEIT KOCHZEIT GESAMTZEIT PORTIONEN
15 Min. 70 Min. 1:45h 4
GERICHT SCHWIERIGKEIT PREIS
Vorspeise Einfach Mittel
Zutaten fiir die Linsenterrine
1EL Pflanzendl 1759 rote Linsen
1 Zwiebel 1 Ei
2 Knoblauchzehen 2EL Milch
1TL Garam Masala 2EL Mangochutney
Y2 TL gemahlener Koriander 2EL gehackte Petersilie

850 ml Gemusebrihe
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Zubereitung der vegetarischen Linsenterrine

Zwiebel und Knoblauch schalen und fein hacken. Pflanzendl in einem Topf erhitzen
und beides darin ca. 3 Minuten dunsten.

Garam Masala und gemahlenen Koriander hinzufiigen und 1 weitere Minute
mitdinsten.

Gemusebruhe und rote Linsen dazugeben und alles 20 Minuten kdécheln lassen. Den
Topf vom Herd nehmen und Uberschussige Flussigkeit abgieBen.

Die Linsenmasse in eine Kichenmaschine geben und zusammen mit Ei, Milch,
Mangochutney und Petersilie purieren.

Eine Kastenform mit Pflanzendl einfetten und mit Backpapier auslegen. Die pUrierte
Masse gleichmaBig hineingeben.

Im vorgeheizten Ofen bei 200 °C ca. 45 Minuten backen.

Die Terrine 20 Minuten abklhlen lassen, dann bis zum vdlligen Erkalten in den
Kihlschrank stellen. AnschlieBend aus der Form stlirzen, in Scheiben schneiden und
mit frischer Petersilie garnieren.

Das passt dazu

Zu diesem Gericht konnen Sie etwas frischen Salat und Toast servieren.
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Tipps fiir das Rezept

Tipp der Redaktion

Wer es scharfer mag, kann die Terrine mit etwas Chilipulver oder einem Zwiebelrelish
erganzen.

Garam Masala ist eine indische Gewlirzmischung aus Kardamom, Zimt, Nelken, Pfeffer und
Kimmel. Je nach Rezeptur enthalt sie auch Fenchel, Chili, Koriander oder Safran.

Das Rezept im Internet: https://www.rezepte-und-tipps.com/rezepte/vegetarische-
rezepte/linsenterrine.html
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