Linsen mit Spatzle und Wiirstchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Linsen:

200 g Berglinsen 100 g Suppengemiise 1 Zwiebel

1 Kartoffel, mehligk. 50 g gerduch. Speck 1 EL Butterschmalz
2 EL Butter 2 EL Weizenmehl, Type 405 Salz

Pfeffer 50 ml Balsamico-Essig

Fiir die Spétzle:

200 g Weizenmehl, Type 405 3 Eier (Groe M) Salz

50 ml Mineralwasser 2 EL Butter

Fiir die Wiirstchen:
4 Paar Wiener Wiirstchen

Die Linsen ca. 4 Stunden in einer Schiissel reichlich kaltem Wasser einweichen, dann abgieflen.
Fiir die Spétzle das Mehl in eine Schiissel geben. Eier und eine Prise Salz zugeben. Alles mit
einem Kochloffel verrithren und so lange schlagen, bis der Teig Blasen wirft. Falls der Teig zu
fest ist, Mineralwasser nach und nach zugeben, bis ein glatter Teig entstanden ist.

Den Teig abdecken und etwa 30 Minuten ruhen lassen.

Die eingeweichten Linsen abschiitten und in einem Topf mit reichlich Wasser (ca. 800 ml) ca. 20
Minuten weich kochen.

In der Zwischenzeit das Suppengemiise putzen bzw. schilen und sehr fein wiirfeln, Zwiebel
abziehen und fein wiirfeln.

Die Kartoffel schilen, waschen und fein wiirfeln.

Den Speck in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

In einem Topf Butterschmalz erhitzen, die Zwiebel darin glasig andiinsten. Das Suppengemidise,
Kartoffelwiirfel und Speck zugeben und diinsten.

In einem Topf Butter schmelzen, das Mehl zugeben und hellbriun résten.

Anschlieflend mit einer Schopfkelle 1-2 Kellen Linsenkochwasser aus dem Topf nehmen und die
Butter-Mehl-Einbrenne damit abléschen, gleich mit dem Schneebesen gut verriihren.

Dann die abgeltschte Einbrenne in den Topf mit den weich gekochten Linsen schiitten, verrithren
und einmal aufkochen lassen.

Ebenfalls das gediinstete Gemiise zu den Linsen geben, unterrithren und alles mit Salz, Pfeffer
und Essig abschmecken.

Fiir die Spétzle einen groflen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

FEin Spétzlebrett kurz ins kochende Wasser tauchen, darauf ca. 2 EL Teig streichen. Den Teig
mit einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und dann diinne Streifen
ins kochende Wasser schaben.

Sobald die Spitzle gar sind, steigen sie an die Wasseroberfliche. Spétzle aus dem kochenden
Wasser herausnehmen und kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben.

Anschlielend absieben. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig verbraucht ist.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Spétzle darin kurz schwenken.

Die Wiirstchen im heiflen Wasser erwérmen.

Linsen, Spétzle und Wiirstchen anrichten.
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