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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Omas Linseneintopf
Ein Rezept von Omas Linseneintopf, am 10.04.2024
Zutaten
300g braune Linsen (Tellerlinsen) 50g fetter Speck
1 Zwiebel 1Bund Suppengemiise
2EL Mehl 3/4 [ Rinderbriihe
1 Lorbeerblatt 1 Zweig frischer Liebstockel
500 g magerer Raucherspeck in dicken Scheiben Salz
Pfeffer ca. 3 EL heller Essig
1EL gehackte Petersilie
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 980 kcal

Zubereitung

1. Die Linsen in einem Sieb kurz abbrausen, in kaltem Wasser 2-3 Std. einweichen. Dann in ein Sieb abgieRen und abtropfen
lassen. Den Speck sehr fein wiirfeln. Die Zwiebel schélen und fein hacken. Das Suppengemiise waschen, putzen und klein
wirfeln.

2. In einem Suppentopf die Speckwiirfel bei mittlerer Hitze auslassen. Zwiebel zugeben und in ca. 5 Min. mittelbraun
anrosten. Das Mehl dariiberstreuen und ebenfalls nussbraun résten. Das Suppengemise zugeben, kurz andiinsten, dann
die Briihe angiefien. Linsen, Lorbeerblatt und Liebstockel zugeben. Den Raucherspeck (mit Schwarte) darauflegen und
alles zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 40 Min. garen.

3. Wenn die Linsen gar sind, den Speck herausheben, die Schwarte entfernen und den Speck in Stiicke schneiden. Wieder
unter die Linsen mischen, mit wenig Salz, Pfeffer und Essig pikant abschmecken. Mit Petersilie bestreut servieren.
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