Linsen mit Saitenwiirsten
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Zutaten:

500 gr. braune Linsen

1 Bund Suppengrun

2 Lorbeerblatter

ggf. 1 Scheibe Bauchspeck, alternativ eine Scheibe
Vorderschinken

1 Zwiebel
30 gr. Butter
20 gr. Mehl

4 EL Rotweinessig
250 ml Rotwein
Salz, Pfeffer

Saitenwurste

Zubereitung:
Linsen mit Wasser bedecken und uber Nacht einweichen.

Im Multizerkleinerer oder mit Messer Suppengriun zerkleinern
(feine Raspel, wenn ich kein Suppengrin habe, dann drei
Karotten)).

Linsen abtropfen lassen und zusammen mit Suppengrun in
Schissel geben. 1,5 Liter Wasser zugeben, ebenso 2
Lorbeerblatter, Bruhwirze (bzw. selbstgemachte Suppenpaste)
und Schinken oder Speck. Koch-Ruhrelement einsetzen,
Temperatur auf uber 100 Grad, alles zum Kochen bringen. Dann
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auf ca. 85 Grad zuruckdrehen und ca. 1 Stunde kocheln lassen.
Linsen umfullen.

Temperatur 140 Grad, Koch-Ruhrelement, Rihrinterval 1, Butter
zum Schmelzen bringen, dann Zwiebeln andinsten, Temperatur
zuruckdrehen, mit Mehl bestauben und goldbraun
anschwitzen. Nach und nach Essig und Rotwein (den Rotwein kann
man auch weglassen) angiessen, Linsen wieder zugeben und ca.
20 Minuten kochen lassen.

Mit Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken
Saitenwurste auf oder in das Linsengemuse legen und erwarmen.

Dazu gibts traditionell Spatzle und Senf.



