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Klassischer Linseneintopf

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
45min 20min Einfach
[utaten Zuberertung
fir 4 Portionen
Zwiebeln, gelb 18t o
6 LEL Kiichenutensilien
Speckstreifen 125g groBer Topf mit Deckel
Linsen, grin 300¢
Gemiisebriihe Il 1. Zwiebel halbieren, schalen und wiirfeln. In einem Topf Ol auf hoher Stufe erhitzen und
Lorbeerblatter, getrocknet 1 St. Speck mit Zwiebeln darin ca. 2 Min. anbraten. Linsen zugeben und nochmals ca. 3 Min.
Suppengemilse 1 Bund braten. Mit Gemiisebriihe auffiillen, Lorbeerblatt zugeben und zugedeckt auf mittlerer
Kartoffeln, vorw. festk. 500 ¢ Stufe ca. 20 Min. kocheln.
Salz

Peffer. schwarz gemahlen 2. Suppengemiise waschen, ggf. schalen und wiirfeln. Kartoffeln waschen, schalen und

wiirfeln.
Zucker
Essig 2EL 3. Gemiise und Kartoffeln in den Topf geben. Linseneintopf mit Salz, Pfeffer, Zucker,
Thymian, gerebelt Essig und Thymian wiirzen und nochmals ca. 20 Min. kdcheln. Die letzten 5 Min. Wiener
Wiener Wiirstchen 8 St. Wiirstchen zugeben und zusammen erwarmen.

4. Lorbeerblatt entfernen, Linseneintopf abschmecken und auf Teller verteilt servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 809 kcal
Kohlenhydrate 68 ¢
EiweiB 36g
Ballaststoffe 3g
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