Spétzleund Linsen

Kategorien:  Mehlspeisen, Nudeln, Kiche
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

400 Gramm Linsen
500 Gramm Rauchfl ei sch
1 Karotte
2 Essl. Butterschmal z
2 Essl. Meh
Sal z
Pfeffer aus der Mihl e
2 Essl. Essig, evtl. mehr
1 Rezept Spéatzle

Anleitung:

Li nsen verl esen, ueber Nacht ei nweichen und am fol genden Tag in
frischem Wasser zusammen mit dem Rauchfl ei sch und der

kl ei ngewuerfelten Karotte gar kochen

I nzwi schen Butterschmal z erhitzen und darin das Mehl gol dbraun
roesten. Mt Kochsud der Linsen abl oeschen. Kraeftig mt Salz und
Pfeffer abschnmecken. Die Hael fte der Essignmenge zugi essen und gut 10
M nut en koechel n. Linsen zugeben, eventl. nochmals wuerzen und alles
zusanmen ei nige Mnuten garen. Kurz vor dem Auftragen das Fleisch in
Schei ben schnei den und noch einmal je nach Gusto nmit Essig
abschmecken. Wer nicht sparsammt Essig ist, foerdert die
Verdaul i chkeit der Linsen und verringert deren gasbil dende Kraefte.

Ander e Zubereitungen verzichten auf das Rauchflei sch; dann isst man
getrennt erhitzte Siedewuerstchen dazu, die man in Schwaben

"Sai tenwuerste” nennt. Sind heisse Wierstchen anstelle von
Rauchfl ei sch die Beil age, so kocht man die Linsen gern mt etwas

kl ei ngeschni tt enem angebratenem magerem geraeuchertem Bauchspeck
Der Geschmack der Linsen wird vorteil haft abgerundet, wenn nan eine
kl ei ngeschni ttene Zw ebel zusamen nmit dem Speck gl asig werden

| aesst.



