Schwabische schnelle Linsen
mit Dosenlinsen
serviert mit Spatzle und Saitenwiirstle

Zutaten:

1 groRes Stiick Butter

125 g gewiirfelten Speck

800 g Linsen mit Suppengriin aus der Dose
1 kleine Zwiebel

1 gestrichener EL Weizenmehl Typ 405

1 EL Tomatenmark

Pfeffer

1/2 TL Salz

1 TL gekdrnte Gemusebrihe

1 EL Rotweinessig, Altmeisteressig oder
weiller Balsamicoessig

Nach personlicher Vorliebe auch etwas mehr
Essig.

Serviert mit Spatzle und Saitenwrstle

Zubereitung:

Die Zwiebel schalen und wirfeln.

Das Stick Butter im emaillierten gusseisernen Topf erhitzen und Zwiebeln und
Speckwiirfel glasig andiinsten.

Das Mehl und das Tomatenmark ebenfalls in den Topf geben und leicht braun werden
lassen.

Einen groRen Teil der Briihe aus der Linsendose in den Topf geben, alles auf kleinster
Flamme kdcheln lassen und umriihren bis eine eingedickte, cremige SoRRe entstanden
ist.

Die Linsen und die restliche Linsenbriihe in den Topf geben. Das Ganze einige
Minuten bei niedriger Temperatur kocheln lassen. Mit Pfeffer, Salz, Gemusebriihe und
Essig abschmecken.

Dazu wird im Schwabenlandle Spatzle und Saitenwiirstle serviert.

Verwendete Produkte: Emaillierter gusseiserner Topf, Mix'N Scraper, Packs an!
Silikonhandschuhe
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