Slss-Saure Linsen mit Blutwur st

Kategorien:  Eintopf, Linsen, Wurst
Zutaten fur: 4 Portionen

1 Dose Linsen
11/2 Ltr. Brihe
Zucker
1 Stange Lauch
2 Mbhr en
1/ 2 Sel l eri eknol |l e
60 Gramm Schmal z
Sal z und Pfeffer
Essig
3 Zwi ebel n
400 Gramm Hal bf est e Bl ut wur st

Anleitung:
CGeniise putzen, schalen und in dinne Streifen schneiden.

Die Halfte des Schmal zes in ei nem grof3en Topf erhitzen und die
CGeniise darin kurz anbraten. Linsen dazu geben, ebenso die Brihe. Mt
Pfeffer, Salz, Zucker und Essig abschmecken. 20 M nuten kochen, bis
di e Genmise gar sind.

Imrestlichen Schrmalz die in Streifen geschnittenen Zwi ebel n und die
i n Schei ben geschnittene Bl utwirst braten.

In tiefen Tell ern das Geniise anrichten, die Wirst darauf verteilen.

H erzu enmpfehlen wir ein herzhaftes Landbrot.

Quédle:
ZDF - Vol |l e Kanne Susanne
Rezept erfasst mt
*RK* 22.02.2013
von Konrad Hei znann



