Linzen uit de oven 6. Verwarm de oven voor op 180°C.
Vet een ovenschotel in met wat olijfolie.

8. Verdeel de gierst over de bodem van de
ovenschotel en druk dit wat aan.

9. Daarop de linzen verdelen.

10. De ontbijtkoek verkruimelen en
vermengen met hiittenkase, hiermee de
ovenschotel afdekken.

11. Zet het gerecht 20-25 minuten in de oven.

N

Dit kruidige bijgerecht smaakt goed bij veel
groenteschotels.

met gierst

Ingrediénten voor circa 4 personen:
e 2 kopjes gierst & 4 kopjes water
e 300 gram linzen & veel water

e Stukje kombu

* Vers geraspte gember

e Y theelepel nootmuskaat

e 4 kruidnagels: fijngemalen

e Zout

*  Peper

e 2 eetlepels room

* Bakje hiittenkase

e 4 plakken ontbijtkoek

e Olijfolie

Bereiding:

1. Spoel de linzen goed af en zet ze ruim
onder water en kook ze in circa 45
minuten gaar samen met kombu, gember,
nootmuskaat en kruidnagels. Verwijder
dan de kombu en laat de linzen op een
warme plaats nog even nawellen.

2. Afgieten of in een zeef uit laten lekken en
de linzen op smaak brengen met wat zout.

3. Spoel de gierst af met heet water en
daarna koud, uit laten lekken.

4. Kook de gierst 5 minuten in afgepast
water en laat het dan op een warme
plaats 30 minuten nawellen (niet
afgieten).

5. Breng daarna de gierst op smaak met
zout, peper en room.
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