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Linseneintopf

Rezept/Inspiration/Foto: Markus Leingruber, ©Spezialithek

Lubereitungszeit: 50 Minuten
Portionen: 4-6 Portionen

Spezialithek®- eingetragene Wortmarke Register Nr. 284477

Lutaten: Einheit
Linsen (dunkle Tellerlinsen) 250g
Erdapfel (mehlig) 250g
Suppengemise (Karotten, Sellerie, Petersilienwurzel) 250g
Lwiebel 1 Stijck
Speck 100g
Geselchtes und/oder Selchwiirstel 200g
0l zum anbraten 2 Essloffel
Essig 3 Essloffel
Lucker 2 Essloffel
Gemisesuppe oder Wasser und Suppenwirze 1,5 Liter
Salz, Pleffer, Thymian, Salbei, 2 Lorbeerbldtter
Suppengriin (Petersilie, Luststock, Lauch oder Jungzwiebel) | 3 Essloffel
Foto und Text: Markus Loingruber - www.spezilithek. of
Semmelknddel oder Brot als Beilage

Gutes Gelingen wiinscht Mg
Genussmomente- GANZ NACH DEINEM GE

Vorbereitung: Linsen in einer Schissel wissern/schwemmen. Die oben aufschwimmenden Linsen entfernen und Gber Nacht mit reichlich Wasser
eingeweicht lussen. Dadurch verkiirz sich die Garzeit der Linsen. Alternativ einfach die Linsen in einem Sieb qut abspilen. In einem Topf Ol erhitzen
und die Zwiebel und Knoblauch darin anbraten.

Tipp: Linsen erst am Ende der Zubereitung solzen, dadrah werden diese beim Kochen weidher.

Den Speck und die Zwiebel in feine Stiicke scheiden. Das Suppengemise waschen, putzen und wirfeln.

Circa zwei Essloffel O in einem groBen Topf erhitzen und Speck darin kurz anbraten und dann die Zwiebel und das Suppengemiise dazugeben und
kurz mit andinsten. Zucker zugeben und mit Essig abldschen. Die Linsen und Gewiirze zugeben und mit 1,5 | Gemiisesuppe aufgieBen.

Einmal aufkochen lassen und dann etwa 40 Minuten kdcheln lassen (bei Verwendung von vorgeweichten Linsen reduziert sich die Garzeit
dementsprechend).

In der Zwischenzeit die Erddpfel schdlen und wie das Geselchte/Selchwiirsteln wiirfeln und circa 20 Minuten vor Ende der Kochzeit dazugeben.

Lu guter Letzt mit Salz und Pleffer abschmecken. Die Lorbeerbldtter aus der Suppe herausnehmen. Sollte der Eintopf/Suppe zu diinn sein einfach
mit in kaltem Wasser geloster Maistdrke eindicken und aufkochen.

Die fein gehackten Suppenkrduter kurz vor dem anrichten unterrishren.
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