Thuringer Blutwurst mit Sauren Linsen

Kategorien:  GemUse, Linse, Blutwurst
Zutaten fur: 1 Rezept

350 G anm Linsen
2 Stangen Porree

1 Petersilienwrzel
1 Stick Sellerie
2 Mbhr en
Sal z
2-3 Essl. Essig
100 Gramm Dur chwachsener Speck
2 Zwi ebel n
500 Gramm Fri sche Thiringer Bl utwr st

Anleitung:

Di e Linsen am Vortag in Wasser ei nweichen. Den Porree, die
Petersilienwrzel, den Sellerie und die Mdhren putzen, waschen,
abgetropft in kleine Sticke schneiden und nmt den Linsen im

Ei nwei chwasser auf mlder Htze 1 bis 1 1/4 Stunden garen.
Anschliellend mt Salz und Essig kraftig pi kant abschnecken.

Den Speck wirfeln und in einer Pfanne auslassen. Die fein
gewirfelten Zwi ebel n darin kross braten. Speck und Zw ebel wiirf el
Uber die Linsen geben. D e Blutwirst im Speckfett anbraten, dann mt
den Linsen und Sal zkartoffeln servieren.

Bi er und Korn bereitstell en.

Quédle:
essen & trinken
Rezept erfasst mt
*RK* 22.02.2013
von Konrad Hei znann



