Linsen fir Gemiise, Eintopf oder Salat

Kategorie: Beilage/Gemuse
Rezept Nr.: 449
Portionen: 4
Zutaten Mengen Bemerkungen
Linsen 250 Gramm siehe Zubereitung
Karotte 1 Stuck groR
Petersilienwurzeln 2 Stick mittel
Sellerieknolle 75 Gramm
Stangensellerie 2 Stangen
Lorbeerblatt 0
Zwiebel 1 Stick mittelgrol
Liebstockel 0 nach Geschmack
Pfeffer aus der Muhle 0
Salz 0
Wammerl 0 nach Geschmack
Nelken 2 Stlck
Knoblauch 2 Zehen fur Eintopf
Olivendl 0
0

Balsamicoessig

Zubereitung
1. Die Linsen, wenn man mochte, einweichen. Bei guten Linsen nicht nétig.

2. Das Gemiuse putzen und in kleine Stlicke schneiden. Zusammen mit dem kleingeschnittenen Wammerl in Olivendl
anbraten. Die gut abgetropften Linsen dazu geben, kurz mit anlaufen lassen, dann die Gewulrze und Krauter zugeben und
mit Wasser kanapp bedecken. Ca 25-30 Minuten kocheln lassen. Salzen und gut pfeffern (Sarawak aus der Mihle).

Hinweise und Tipps:
Gemuse - etwas weniger Flissigkeit zugeben. Je nach Gericht Wammerl weglassen und vor dem Servieren leicht mit
Balsamico abschmecken.

Suppe: Etwas mehr Flissigleit und am Ende etwas Wurst (Salsiccia, Wiener, Cotecchino) kleinschneiden und heifl? werden
lassen. Schmeckt auch mit gekochtem, gerauchertem Wammerl.

Salat: Eher etwas kiirzer und knackiger kochen, Kochsud am Ende abgieflten und mit etwas weniger Gemise. Daflir die
kleingeschnittenen Gemuse kurz blanchieren und am Ende untermischen. Mit etwas Balsamico wirzen. Passt von
gebratenen Wachtel, Ente bis zu BackhendI-Brust.

Linsen: Kleine, griine Puy-Linsen, Berglinsen, Alb-Leisa Spath 2 "Die Kleine" sind festkochend, Tellerlinsen oder Spath 2

sind "mehlig" kochend. Erste Gruppe fiir Salat, aber auch sonst, vielleicht mit Ausnahme von Linsen fiir Spatzle die kleinen
nehmen.
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Notizen
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