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GU Rezepte
Rezept
Linsengemiise mit Speck
Ein Rezept von Linsengemiise mit Speck, am 10.06.2026
Zutaten
500g Tellerlinsen 150 g Raucherspeck
2 Mdhren 2 Petersilienwurzeln
200 g rote Zwiebeln 1Stange Lauch
100g Trockenpflaumen (ohne Stein) 150 ml Weiwein
150 ml Gemlisebriihe Salz
Pfeffer 1TL gemahlener Kimmel
1TL mittelscharfer Senf 3EL Aceto balsamico
4 - 5 Stangel Petersilie
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 545 kcal

Zubereitung

]_. Die Linsen Uiber Nacht in 2 | Wasser einweichen, dann das Wasser abgiel3en.

2. Den Speck ohne Schwarte in kleine Wiirfel schneiden. Mohren, Petersilienwurzeln und Zwiebeln schéalen und klein
wiirfeln. Den Lauch ldngs einschneiden, putzen, waschen, in diinne Ringe schneiden. Pflaumen in kleine Stiicke
schneiden.

3. In einem Topf den Speck bei geringer Hitze langsam auslassen. Speck mit einem Schaumléffel herausheben und auf
Kuchenpapier abtropfen lassen. Gemiise ins Speckfett geben und 2 - 3 Min. bei mittlerer Hitze anbraten. Linsen
dazugeben und unter Rihren 1 - 2 Min. mitschmoren, mit Weillwein und Briihe abléschen. Mit Salz, Pfeffer, Kimmel und
Senf wirzen.

4. Deckel schrag auflegen, sodass Dampf entweichen kann. Ab und an umriihren. Nach. 30 Min. Pflaumen dazugeben, nach
weiteren 10 Min. den gebratenen Speck. Nun alles in 10 Min. fertig schmoren.

5. Die Linsen mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie abbrausen und trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen,
hacken und aufs Linsengem{ise streuen
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