Schwabische Linsen mit Spatzle

Kategorien:  Linsen, Wurst, Nudeln, Schwaben
Zutaten fur: 46 Pers.

L1 NSENGEMUESE

250 G amm Tellerlinsen
1 Ltr. Bruehe, kraeftig
1 Lor beerbl at t
2 grof. Kartoffeln
1 Moehr e
1 Lauchst ange
1 grof3. Zwi ebel
1 Knobl auchzehe
1/ 4 Sel l eri eknol |l e
2 Essl. Butter
Sal z
50 m Rotwein
Pf ef f er
Petersilie
Essi g zum Abschnecken
SPAETZLE
6 Ei er
400 G amm Mehl
Sal z
Wasser, weni g nach Bedarf
El NLAGE
4 Paar W ener Wierstchen

Anleitung:

Die Linsen mt der Bruehe bedecken , das Lorbeerblatt und die

kl ei ngewuerfelten rohen Kartoffel n beifuegen. Zugedeckt etwa 25-30
M nuten fast weich kochen. Ab und zu probieren: Die Linsen sollen
noch Bi ss haben, duerfen auf keinen Fall zerfallen. In der

Zwi schenzeit das Wierfel gemuese putzen und in |insengrosse Wierfe
schnei den: Zunaechst |laengs in feine Streifen, dann mt einem
grossen Messer quer in Wierfel schneiden. In einer Pfanne anduensten
dabei sal zen. Sie duerfen dabei nicht braeunen. Zu den Linsen fuegen
den Wein einruehren, |leise etwa 10 M nuten koecheln, damit sich die
Aronen mitei nander verbinden und danmit die Kartoffelwerfelchen sich
endguel ti g aufl oesen und di e Suppe ei ndi cken koennen. Dann die

W ener Wierstchen in der Suppe erwaernen. Mt Salz, Pfeffer und
Essi g abschmecken. Reichlich feingehackte Petersilie unterruehren
Fuer die Spaetzle Eier, Salz und Mehl mt einem Hol zl oeffe
verruehren, dabei evt. soviel Wasser zugeben, dass ein glatter
schwerer Teig entsteht. Diesen so |ange schlagen, bis er seidig

wi rkt und Blasen wirft. Von einem Hol zbrettchen in duennen Streifen
i n kochendes Sal zwasser schaben oder durch ein Spaetzle-Sieb
druecken. Portionsweise arbeiten. Cben schwi mmende Spaetzle sind gar
Mt einer Schaunkelle herausheben. In heissem Wasser, dass in einer
grossen Schuessel bereit stehen sollte, spuelen, damt sie nicht
zusanmenkl eben. Schliesslich gut abgetrocknet auf einer Platte im
Oen warm stell en.



