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GU Rezepte
Rezept
Linsen und Spatzle
Ein Rezept von Linsen und Spatzle, am 11.05.2026
Zutaten
Fiir die Linsen
1 Zwiebel 2 EL Butter
250 g braune Linsen 200g magerer geraucherter Bauchspeck am Stiick
1 Lorbeerblatt 1Stange Lauch
150 g Knollensellerie 2 Mohren
2EL Mehl 4-6 EL Rotweinessig
Salz Pfeffer
Fiir die Spatzle
250g Mehl 2TL neutrales Pflanzendl
Salz 2 Eier (GroRe M)
AuBRerdem
1/2 Bund Petersilie 4 Wiener Wirstchen
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 1070 kcal

Zubereitung

Fir die Linsen die Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Die Butter in einem groRen Topf erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin
glasig duinsten. Linsen kurz in kaltem Wasser waschen, auf einem Sieb abtropfen lassen und dazugeben. Mit so viel
Wasser aufgieRen, dass sie bedeckt sind. Speck und Lorbeerblatt dazugeben, aufkochen und bei kleiner Hitze 20 Min.
leise kocheln lassen.

In der Zwischenzeit den Lauch putzen, der Lange nach aufschlitzen, griindlich waschen und in schmale Ringe schneiden.
Sellerie und Mohren schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Lauch, Sellerie und M&hren zu den Linsen geben und
weitere 15-20 Min. kocheln lassen. Am Ende der Garzeit 2 EL Mehl mit etwas Wasser verriihren und das Linsengemiise
damit binden. Mit Essig, Salz und Pfeffer kraftig sauerlich abschmecken.

Inzwischen in einem groRen Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Fiir die Spatzle Mehl, Ol, 1 TL Salz, Eier und ca. 125 ml
lauwarmes Wasser in eine Rihrschissel geben und mit einem Holzl6ffel oder mit den Knethaken des Handriihrers kraftig
verriihren. So lange schlagen, bis der Teig Blasen wirft. Den Teig portionsweise in eine Spatzlepresse geben und in das
kochende Wasser driicken. Sobald die Spatzle an die Oberflache steigen, mit einer Schaumkelle herausnehmen, auf ein
Sieb geben und kalt absplilen. Abtropfen lassen, in eine Schiissel geben, mit etwas Wasser besprenkeln und im Backofen
bei 50° abgedeckt warm halten. So fortfahren, bis der ganze Teig aufgebraucht ist.
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Die Petersilie waschen, trocken schitteln, die Blattchen fein hacken und unter die Linsen riihren. Die Wiener Wiirstchen
in heiflem, aber nicht kochendem Wasser ca. 5 Min. erhitzen. Herausnehmen, abtropfen lassen und zu den Linsen und
Spatzle servieren.
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