|talienischer Linseneintopf 695

Typ:

Fleisch Quelle: Essen&Trinken, Spezial 4/2013 ok

Bemerkungen: Nov 16: Dorrfleisch statt Pancetta und die geradehgratwurst von der

Zutaten:

Rezept:

Odenwalder Metzgerei sind mehr als adaquater Er§hagznian und Oregano
schon bei Schritt 4 zugeben!

Fir 4 Portionen

200 g Berglinsen, oder Alpenlinsen

150 g Mdhren

150 g Sellerieknolle

100 g Lauch

150 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

60 g Pancetta, oder durchwachsener Speck
500 ml Geflugelfond

1 El Butterschmalz

8 Salsicce, a ca. 100 g; pikant gewdirzte italidr@sé/urste)
2 El Olivendl

2 Lorbeerblatter

100 g mehlige Kartoffeln

400 ml Rotwein

3 Stiele Thymian

8 Stiele Petersilie

Salz, Pfeffer, Zucker

3 El Aceto balsamico

1. Linsen mit 1 | kaltem Wasser in einen Topbge und zugedeckt aufkochen.
Bei milder Hitze ca. 20 Minunten bissfest garemsiein in einem Sieb abgielRen,
abschrecken und sehr gut abtropfen lassen.

2. M6hren und Sellerie fein wirfeln. Lauch putzmd in feine Wirfel
schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schélen undvigirieln. Pancetta fein
wirfeln. Gefliigelfond in einem Topf erhitzen.

3. Butterschmalz in einem zweiten Topf erhitmad die Salsicce darin von all
Seiten scharf anbraten. Aus dem Topf nehmen. Gliy&ancetta, Sellerie und
Mo6hren zugeben und farblos anbraten. Zwiebel unobiauch zugeben und 2
Minuten mitdinsten. Lorbeer, Lauch und Linsen zegelxurz mitdinsten.

4. Die Kartoffeln schélen, fein reiben und zugebMit der Halfte vom Rotwein
abléschen und vollstandig einkochen lassen. Sd=a@rt zugiel3en, dass die
Linsen bedeckt sind. Salsicce zurlick in den TopEgeund offen bei mittlerer
Hitze unter haufigem Rihren 25-30 Minten garen.ddalach und nach den
restlichen Rotwein und den restlichen heil3en FagieRen.

5. Thymianblattchen von den Stielen zupfen ubd/inuten vor Ende der
Garzeit zugeben. Petersilienblatter abzupfen uimchizcken. Die Rotweinlinsen
mit Salz, Pfeffer, Zucker und Aceto balsamico absetken. Mit Petersilie
bestreut servieren.

6. Tipp: Essig hilft uns, die Linsen leichterwmrdauen. Saure erst zum Schluss
oder am Tisch zugeben, da sich sonst die Garzeiingert.



