Sellerie und Linsen mit Haselnlissen und Minze

Den Backofen auf 140° C vorheizen. Die Haselnuss-
kerne in einer ofenfesten Form verteilen und 15 Min.
im Ofen rosten. Abkuhlen lassen und grob hacken.

In einen Topf 700 ml Wasser, die Linsen, Lorbeer-
blatter und Thymianzweige geben. Zum Kochen
bringen, dann 15-20 Minuten kdcheln lassen, bis die
Linsen al dente sind. In einem Sieb abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit in einem zweiten Topf die
Selleriestabchen  8-12 Minuten in reichlich
kochendem Salzwasser garen, bis sie gerade eben
weich sind, dann abgieflen.

In einer groBen Schussel die heif3en Linsen (wenn sie
erst einmal abgekuhlt sind, nehmen sie die Aromen
nicht mehr so gut auf) mit dem Olivendl, 2 EL
Haselnussol, dem Essig, etwas Pfeffer und reichlich
Salz vermischen. Den Sellerie hinzuflgen, gut unter-
mischen und abschmecken.

Nun die Halfte der Minze und die Halfte der
Haselnusskerne unterruhren. Hugelformig auf einer
Platte oder in einer Schussel auftirmen und mit

dem restlichen Haselnussol betraufeln. Mit der
restlichen Minze und den Haselnusskernen
garnieren.

Fur 4 Personen

60g Haselnusse

200 g Puy-Linsen

2 Lorbeerblatter

4 Zweige Thymian

1 kleiner Knollensellerie (6509),
geschalt und in Tcm lange Stabchen
geschnitten

4 EL Olivendl

3 EL Haselnhussol

3 EL Rotweinessig

4 EL gehackte Minze

Salz und Pfeffer
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