schmalzle

Linseny mit Spiitzle
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Linsen mit Spiéitzle
und wiener Wiirstchen

Zubereitungszeit: 1,25 Stunden

Zutaten fiir 4-6 Personen:

Fiir das Linsengemiise:
500 g Alblinsen
15L Gemdisebriihe
300g Gemise (z.B. Knollen-
sellerie, Karotte, Peter-
silienwurzel, Lauch)
1 groRe Zwiebel
40 g Butter
40g Weizenmehl
1EL Tomatenmark
Salz, Pfeffer
3 Lorbeerblatter
2-3EL Essig

Fiir die Spatzle:
500g Weizenmehl Typ 405
4 Eier
2TL Salz
200 ml Wasser oder Milch

AuBerdem:
4-6 Paar Wiener Wiirstchen
von Schmalzle
Salzwasser zum Spatzlekochen
30g Butter

Zubereitung:

1

Die Linsen kalt abbrausen und mit Gemiise-
briihe und Lorbeerblattern in einem grofen
Topf aufkochen, ca. 20 Min. kocheln lassen.

. Das Gemiise ganz fein schneiden und dazu-

geben. Weitere 5-10 Min. garen, bis die Linsen
bissfest sind. Das Ganze durch ein Sieb abgie-
RBen, die Flissigkeit dabei auffangen.

. Die Zwiebel fein wiirfeln. Butter im Topf

erhitzen, die Zwiebel darin kurz anschwitzen.
Mehl und Tomatenmark zugeben und gut
anrosten. Mit der aufgefangenen Flissigkeit
abloschen, dabei mit dem Schneebesen
glattriihren und aufkochen. 5-10 Min. unter
gelegentlichem Riihren kdcheln lassen.

Mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken.

. Das Linsengemse dazugeben und verriihren.

Eventuell GemUsebriihe hinzuftigen, bis die
gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

. Fur die Spatzle Mehl, Eier, Salz und Wasser

oder Milch gut verriihren, danach den Teig
10-15 Min. ruhen lassen. Salzwasser in einem
grolden Topf zum Kochen bringen. Die Spétzle
mit der Spatzlepresse in das kochende Wasser
driicken. Sobald sie oben schwimmen mit
einem Schaumloffel herausnehmen. Butter
dariiber geben und vermengen, damit die
Spatzle nicht aneinanderkleben.

. Wasser in einem Topf aufkochen, dann Koch-

feld ausschalten. Die Wiirstchen ins Wasser
geben und abgedeckt 5 Min. ziehen lassen.

. Die Spatzle mit den Linsen und den Wiener

Wirstchen anrichten und servieren.

Mehr frische Ideen bei: www.schmaelzle.de
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