
Linsenrezepte
Balsamico-Linsen

Für 4 Portionen

Zutaten:

120 g Linsen

 20 g Butter oder Margarine

30 g Schalotte(n), gewürfelt 

250 ml Gemüsebrühe   

Salz und Pfeffer 

2  Schalotte(n) 

50 g Speck oder Schinkenspeck

50 ml Balsamico 

30 g Butter oder Margarine 

1 EL Petersilie, gehackt

Zubereitung:

Linsen in Wasser einweichen. 
Butter und Schalottenwürfel in einem Topf anschwitzen und die abgetropften Linsen dazu geben. Mit 
Pfeffer würzen, mit der Brühe aufgießen und etwa 30 Min. köcheln lassen, bis die Linsen gar sind. Es 
soll kein Fond mehr im Topf sein.
Die beiden Schalotten in Streifen schneiden. Den gewürfelten Speck sehr kross anbraten, Schalotten 
kurz mitbraten. Mit dem Essig ablöschen, salzen und pfeffern. Die gekochten Linsen zufügen, alles 
gut erhitzen. Butter und Petersilie dazu geben. Abschmecken.
Z.B. mit gebratenem Fisch (z.B. Zander) servieren.



Buchweizen-Linsen-Bratlinge

Für 4 Portionen

Zutaten:

200 g Buchweizen 

100 g Linsen, rote

 100 g Linsen, braune 

2  Paprikaschote(n)

 ½  Zwiebel(n) 

2 EL Gemüsebrühe, instant

 2  Ei(er) 

50 g Haferflocken 

1200 ml Wasser, heißes   

Pfeffer   

Chilipulver 

 evtl. Käse, geriebener 

Zubereitung:

Den Buchweizen und die roten und braunen Linsen grob schroten. Das Schrotgut mit der 
Instantbrühe mischen und mit 600 ml heißem Wasser übergießen. Das Ganze ca. eine halbe Stunde 
quellen lassen.

Danach die kleingeschnittene Paprika und Gemüsezwiebel mit dem Ei und den Haferflocken 
untermischen, mit Pfeffer und Chili abschmecken.

Erneut ca. 30 Minuten ziehen lassen.

Eine Pfanne mit Öl erhitzen, mit einem EL etwas von der Masse abstechen, in die Pfanne tun und 
flach drücken. Von beiden Seiten ca. 5 bis 10 Minuten braun braten.

Die Bratlinge sind jederzeit kalt und warm essbar und mit anderem Gemüse kombinierbar, gerapelter 
Käse kann ebenfalls untergehoben werden.

Kräuterquark und Salat schmeckt erfrischend dazu.
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Drei-Linsen-Salat

Für 4 Portionen

Zutaten:

50 g Linsen, dunkelgrün (Le Puy Linsen) 
50 g Linsen, braun, kleine (Berglinsen) 
50 g Linsen, rote 

3 Zehe/n Knoblauch 
3  Lorbeerblätter 

1 Liter Gemüsebrühe 
  Salz 

1 große Zwiebel(n) 
  Essig (Himbeeressig) 
  Öl (Rapsöl) 
  Salz und Pfeffer 
  Schnittlauch 
  Radieschen 
  Blattsalat 
  Zucker 

Zubereitung:

Die Linsen getrennt in je einem Drittel der Gemüsebrühe mit je einer
angequetschten Knoblauchzehe, einem Stück Zwiebel, einem
Lorbeerblatt und Salz knapp gar kochen. Immer wieder probieren, zuerst die roten, die sind am 
schnellsten gar. Alle Sorten dürfen noch einen leichten Biss haben, aber natürlich nicht mehr hart 
sein. Die Kochzeiten sind je nach Sorte und Alter der Linsen sehr unterschiedlich.

Während die Linsen kochen aus Essig, Öl, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker eine klare Vinaigrette 
rühren und die noch warmen Linsen untermischen. Nach dem Abkühlen (ca. 1 Stunde) nochmals 
abschmecken und den in Röllchen geschnittenen Schnittlauch untermischen - durchziehen lassen. 
Auf Salatblättern anrichten, mit Radieschen dekorieren oder die eigene Phantasie einsetzen. 

Dieser sättigende Salat eignet sich auch sehr gut als Unterlage für z.B. geräucherte Putenbrust, 
Schillerlocken, Aal oder Stücke von geräuchertem Heilbutt. Sicher sind auch noch etliche andere
Kombinationen denkbar.

Noch ein paar Anmerkungen: Bitte keine großen Tellerlinsen verwenden, dann wird der Salat leicht 
"mehlig". Linsen werden nicht hart, wenn man sie mit Salz kocht, das ist ein Mythos (in ungesalzene 
Linsen bekommt man nur schwer Geschmack rein). Man braucht 1 Liter Gemüsebrühe etc. wenn 
man die drei Sorten parallel kocht, es geht aber auch nacheinander in derselben Brühe. Dann gibt 
man die einzelnen Sorten jeweils direkt nach dem Abtropfen in die Vinaigrette.

Kreolischer Linseneintopf mit Paprika

Für 4 Portionen

http://www.chefkoch.de/rezept-zutateninfo-com.php?ID=29
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Zutaten:

300g Linsen, kleine, grüne 

1  Lorbeerblatt

 1 Liter Gemüsebrühe

1 Zwiebel(n), rot

 4 Zehe/n Knoblauch 

2 Chilischote(n), grün

 400 g Tomate(n), geschält, abgetropft 

3 EL Olivenöl 

40 g Mehl

1 EL Sojasauce 

2 EL Tomatenmark 

1 TL Paprikapulver, edelsüß

 ½ TL Oregano

 ½ TL Thymian

 2  Paprikaschote(n), rot 

3 Paprikaschote(n), gelb

Zubereitung:

Backofen auf 200°C vorheizen, Paprika auf Alufolie und so auf den Rost legen und mit Alufolie 
zudecken. Nach 20 Minuten sollte die Haut teilweise verkohlt sein, dann in eine Schüssel legen, 
abdecken und die Paprika dort auskühlen lassen. 
Linsen in ein Sieb geben und unter fließendem Wasser waschen, zur Gemüsebrühe geben, aufkochen 
und 10 Minuten weiterkochen. Dann abseihen und Suppe auffangen. 
Zwiebel und Knoblauch schälen und hacken. Chili putzen und hacken, ebenso die Tomaten hacken. 
Olivenöl erhitzen, Mehl dazugeben und unter Rühren leicht anbräunen. Unter Rühren Zwiebel, 
Olivenöl und Chili dazugeben und mit Sojasauce löschen. Tomatenmark und Paprikapulver 
dazugeben, leicht erhitzen und Tomaten reingeben. Mit der Suppe aufgießen, mit Thymian und 
Oregano würzen. Glatt rühren und 15 Minuten köcheln lassen. 
Der abgekühlten Paprika mit einem spitzen Messer die Haut abziehen und den Saft auffangen. 
Paprika halbieren, Kerne rausholen und in Streifen schneiden. Linsen in die Sauce geben, weiter 5 
Minuten köcheln und vom Herd nehmen. Paprikasaft einrühren, salzen und in einer Schüssel 
anrichten, mit den Paprika garnieren. 
Warmes Brot dazu reichen.
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Linsen-Frikadellen

Für 4 Portionen

Zutaten:

1 EL Butter oder Margarine

 250 g Linsen, rote 

½ Liter Wasser 

1 TL Kümmel, gemahlen 

1 Lorbeerblätter 

1  TL Gemüsebrühe, gekörnte 

2  Lauchzwiebel(n)

 2 Zehe/n Knoblauch 

 Pfeffer, schwarzer, aus der Mühle 

2  Ei(er) 

2 EL Vollkornbrösel 

2 TL Butter oder Margarine

4 EL Öl, zum Braten

Zubereitung:

Butter schmelzen und die Linsen darin andünsten. Wasser zugießen, Lorbeerblatt zugeben und etwa 
20 Minuten zugedeckt garen, bis die Linsen weich sind und die Flüssigkeit verkocht ist. Gelegentlich 
umrühren. Lorbeerblatt entfernen, die gekörnte Gemüsebrühe unterrühren und den Linsenbrei 
abkühlen lassen. 
Danach die restlichen Zutaten - Zwiebeln mit Grün fein geschnitten - untermengen und die Masse gut 
durchmengen. Mit nassen Händen 12 Frikadellen formen. Jeweils ca. 6 Stück in einer Pfanne in 1 TL 
Butter und 2 EL Öl braten, bei guter Mittelhitze mit lose aufgelegtem Deckel, 4-5 Minuten pro Seite 
braten.

Ungarische Linsensuppe

Für 4 Portionen



Zutaten:

500 g Linsen

 1 kg Karotten

 1 kg Petersilienwurzeln

 1 Knolle Knoblauch 

1  Paprikaschote(n) (Spitzpaprika), gelb

 1  Tomate

1 große Zwiebel

3  Lorbeerblätter  

 Salz 

 Paprikapulver (rot, edelsüß)

 4 Zehe/n Knoblauch 

3 Stängel Petersilie

Öl

Zubereitung:

Karotten und Petersilienwurzeln putzen, evt. halbieren. Knoblauch und Zwiebel putzen, Tomaten 
waschen, Paprikaschote waschen und entkernen. Zwiebel pürieren. 

Linsen, Karotten, Petersilienwurzeln, Knoblauch, Tomate, Paprikaschote, Salz, Lorbeerblätter und die 
pürierte Zwiebel in einem Topf mit kaltem Wasser zum Kochen bringen. Wenn die Zutaten weich 
sind, in einer Pfanne etwas Öl erhitzen, 4 Zehen zerdrückten Knoblauch darin andünsten, 
Paprikapulver untermischen. Nicht mehr braten, sonst wird die Paprika bitter. Mit Petersilie 
bestreuen und zu der Suppe geben. 
Weitere 10 Minuten köcheln lassen und mit selbstgemachten kleinen Nocken servieren.

Rotes Linsengemüse

Für 4 Portionen

Zutaten:



400 g Linsen, rote 
30 ml Olivenöl 

2  Knoblauchzehen
1 TL Salz 

1  Zwiebel(n) 
1  Karotte(n) 

1 Stange/n Lauch 
1 Stück Sellerie, Größe nach Geschmack 

3 EL Tomatenmark 
¾ Liter Gemüsebrühe 

1 Zweig/e Thymian 
2 EL Honig 

1 Bund Schnittlauch 
60 ml Essig 

  Salz und Pfeffer 
  Cayennepfeffer 

Zubereitung:

Die roten Linsen unter fließendem, kaltem Wasser abspülen und gut abtropfen lassen. Die 
Knoblauchzehen mit dem Salz im Mörser zerreiben. 

Das Olivenöl in einem Topf erhitzen und die mit Salz zerriebenen Knoblauchzehen darin anschwitzen. 
Zwiebel, Karotte, Lauch und Sellerie in feine Würfel schneiden, ins Knoblauchöl geben und kurz 
mitdünsten. Das Tomatenmark unterrühren und mit der Gemüsebrühe angießen. Zum Kochen 
bringen. Die Linsen gut abtropfen lassen, in den Sud geben und bei mäßiger Hitze 30 – 40 min. 
köcheln lassen.

Den Essig unter das Linsengemüse ziehen und den Thymianzweig dazugeben. Mit Salz, Pfeffer, 
Cayennepfeffer und Honig würzen. Bei mäßiger Hitze weitere 10 – 15 min. köcheln lassen. 

Nach Ende der Garzeit das Linsengemüse nochmals abschmecken, anrichten und mit frisch 
geschnittenem Schnittlauch bestreut servieren.

Linsengemüse süß-sauer

Für 4 Portionen

Zutaten:

250 g Linsen 

2 EL Zucker 

http://www.chefkoch.de/rezept-zutateninfo-com.php?ID=668
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1 EL Essig 

3 EL Butter, eiskalte 

1 Bund Petersilie, klein gehackt

 3 EL Saucenbinder, hell ( eventuell mehr) 

  Salz 

Zubereitung:

Die Linsen mindestens 24 Stunden vor "Kochbeginn" in kaltem Wasser einweichen.
Dann Linsen in einem Sieb unter kaltem Wasser abspülen, in einen Kochtopf geben und gut bedeckt 
mit Wasser auffüllen. Eine Prise Salz und die Petersilie dazugeben und ca. 15 min. bei mittlerer Hitze 
köcheln lassen. Nun aufkochen, wenn die Linsen kochen, den Saucenbinder einrühren. Nach einer 
Minute von dem Herd nehmen und mit Essig und Zucker abschmecken, so dass es süß sauer 
schmeckt. Ich gebe Essig und Zucker immer Teelöffelweise dazu, so lässt es sich besser dosieren. Zum 
Schluss die Butter unterrühren und ca. 1 Minute ruhen lassen.


