Linsen mit Spatzle

Kategorien:  Suppe, Teigwaren, Schwaben, Nudeln
Zutaten fur: 2 Portionen

200 Li nsen
2 Geraucht e Schwei nswiir ste
3 Zwi ebel n, fein geschnitten
1 Bund Suppengemniise (Sellerie,
Mbhr e, Lauch)
1 Knobl auchzehe, gepresst
1 Bund Thym an, fein geschnitten
1/2 Rot wei n
1/2 Br the
1 Kartoffel, mehlig kochend
2 Essig
200 Mehl
4 Ei er

Sal z, Pfeffer
Butter zum Anbraten

Anleitung:
Di e Linsen am Vorabend in reichlich Wasser ei nwei chen.

Das Suppengemniise fein wirfeln. Zwi ebeln mt Knoblauch in ei nem Topf
mt etwas Butter anschwitzen. Eingeweichte Linsen zugeben und mt
Rotwei n und Brihe auffillen. Die rohe Kartoffel reiben und dazugeben.
Die Linsen ca. 45 Mnuten weich kochen. Nach ca. 30 M nuten Thym an,
Suppengemniise und di e Wirste zugeben. Die Linsen mt Essig, Salz und
Pfeffer abschmecken und mit Spétzle servieren.

Fur die Spatzle das Mehl in eine Schissel geben, in der Mtte des
Mehl bergs ei ne Kuhl e eindricken. Die Eier einschlagen und eine Prise
Sal z zugeben. Alles nmit einem Kochl 6ffel vermengen und so | ange

schl agen, bis ein glatter Teig entstanden ist. Die Teigschiussel mt
ei ner Klarsichtfolie verschlielRen und den Tei g ei ne hal be Stunde
ruhen |l assen. In der Zwi schenzeit einen grof3en Topf mt Sal zwasser
zum Kochen bringen. Ein Spatzlebrett kurz in kochendes Wasser
tauchen, darauf ca. 2 Essl ¢6ffel Teig streichen. Den Teig mit einem
ebenfal | s angef euchteten Tei gschaber zuerst flach streichen und dann
dinne Streifen ins kochende Wasser schaben. Wenn di e Spatzle gar
sind, steigen sie nach oben. Mt einem Siebl 6ffel die Spatzle aus
dem kochenden Wasser herausnehnen und kurz in eine Schiussel mt
kal t em WAsser geben. AnschlielBend absi eben. Das Ganze so | ange

wi eder hol en, bis der Teig aufgebraucht ist.



