Familie

Wein
Die Genussmanufaktur

Linseneintopf

mit Familie Wein - Schwarzwdlder Bauchspeck
(4 Portionen)

Zutaten

250 g braune Linsen

1,2 Liter Gemiisebriihe
1Zwiebel
1Knoblauchzehe

2 Mohren

3 Kartoffeln

1 kleines Stiick Sellerie

1 Stlick "Familie Wein" Schwarzwalder Bauchspeck (300 g)
1EL Pflanzendl

250 g Mehl

3 Eier

Salz

1-2 EL Tafelessig

frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung

Linsen mit Briihe aufkochen und abgedeckt ca. 60 Minuten garen. Zwiebel und Knoblauch abziehen,
Knoblauch zerdriicken. Méhren, Kartoffeln und Sellerie schalen, waschen und mit der Zwiebel und
Bauchspeck in Wiirfel schneiden.

Bauchspeckwiirfel in erhitztem Ol anbraten, Gemiise dazugeben, andiinsten, zu den Linsen geben und
weitere ca. 15-20 Minuten garen. Fiir die Spatzle Mehl, Eier, 1/2 TL Salz und 75-100 ml Wasser zu einem
geschmeidigen Teig verriihren. Den Teig mit einem Spatzlehobel tiber leise kochendem Salzwasser
portionsweise zubereiten und abtropfen lassen.

Eintopf mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken, in Teller fiillen und mit Spétzle servieren.

Zubereitungszeit
ca. 40 Minuten (zzgl. Garzeit)
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