Speck-Linsen mit Semmel-Knédeln

Fiir 2 Personen

200 g Speck, durchwachsen 500 g Linsen 500 g Semmelwiirfel

3 Zwiebeln Mehl 500 ml Milch

3 Eier 750 ml Gemiisefond 2 EL Krauteressig
Butter Ol 1 Bund krause Petersilie
2 Lorbeerblétter 1 Muskatnuss schwarzer Pfeffer

Salz

Zwei Zwiebeln abziehen und klein schneiden. Den Speck in diinne Scheiben schneiden und zu-
sammen mit den Zwiebeln und etwas Butter anbraten. Anschliefend mit Mehl bestduben und
mit dem Gemiisefond aufgiefen. Die Linsen und die Lorbeerblatter dazugeben, das Ganze 20
Minuten kochen lassen und dabei regelméfig umriihren. Den Schaum, der sich dabei bildet,
abschopfen. Zum Schluss den Krauteressig dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Semmelwiirfel in eine Schiissel fiillen. Die restliche Zwiebel abziehen, klein schneiden und in ei-
ner Pfanne mit etwas Ol anschwitzen, bis die Zwiebelstiicke glasig sind. Etwas Petersilie zupfen,
klein hacken und zu den Semmelbréseln geben. Die Milch in einem Topf erwédrmen und eben-
falls zu den Semmelbroseln geben. Etwas Muskatnuss reiben und hinzufiigen und das Ganze
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Semmelbroselmasse gut verrithren und die Eier hinzugeben.
Anschlielend aus dem Teig Knodel formen und diese in Salzwasser gar kochen, bis sie an der
Wasseroberfliche schwimmen. Anschlieend die Hitze reduzieren und die Knédel zugedeckt zie-
hen lassen. Die Specklinsen mit den Semmelknodeln auf Tellern anrichten und servieren.
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