Linseneintopf mit Wirstchen

Wahrend unseres 3-wdchigen Thailand-Urlaubes durften wir das késtlichedislie
Essen nach Herzenslust genieRen. Nachdem wir jetzt wieder ins winterlicheuMoska
zuruckgekehrt sind, steht uns der Sinn aber mal wieder nach einem deftigen Eintopf.
Deswegen bereite ich als erste "Ruckkehr-Mahlzeit" diesen klassiketsneinopf mit
(viel) Wirstchen zu.

Weil er zu den Gerichten gehort, die ich immer "irgendwie nach Gefuhl" kochze, ichtdie
Gelegenheit und passe diesmal genau auf, welche Zutaten ich in welchen Mengaes benut
Das Ergebnis ist das nachfolgende Rezept, nun endlich auch schwarz auf weil3 (n#w. rot a
schwarz).
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Zutaten fur 4 Personen

1 Stiick Knollensellerie (geschalt sollte es die GrofRe von ca. 1/4 groBem Apfel isabe
ungefahr dieser Grol3e oft Bestandteil von Suppengriinbiindeln)
2 mittelgrof3e Mohren

3 mittelgrol3e Kartoffeln

2 schmale Lauchstangen

neutrales Speisedl

1/4 | Wasser

3 Dosen Linsen (a 425 ml)

Gemdusebruhepulver

frisch gemahlener Pfeffer

evtl. Maggi

Essig (am besten Weilwein- oder Krauteressiq)

1/2 Bund Petersilie

500 g Bockwirstchen



Zubereitung

Den geschélten Sellerie und die Mohren in feine Wirfelchen schneiden. Doéfddarin
etwas groRRere Wirfelchen schneiden. Den Lauch saubern, die holzigen griinen Enden
entfernen, die Lauchstangen langst halbieren und in feine Ringe schneiden.

In einem groRen Topf geniigend Ol erhitzen und das Gemiise darin unter Riihren kurz
anbraten. Dann das Wasser hinzugie3en und das Gemuse ungefahr eine halbe Stunde lang
leicht kdcheln lassen. Dabei immer mal wieder umriihren, aufpassen, dassnboltsiaund
eventuell noch etwas Wasser nachgiel3en.

In der Zwischenzeit die Petersilienblattchen von den Stangeln rupfen und grob hacken.

Die Wirstchen in Scheiben schneiden.

Nach gut einer halben Stunde die Linsen (mit Flissigkeit) und die Peteusilenz Gemuse
geben, mit drei TL Bruhepulver wirzen.

Alles nocheinmal ca. 15 Minuten leicht kécheln lassen, mit Pfeffer und einem gutes Schus
Essig wirzen, zum Schluss die Wirstchenscheiben unterrihren, diese bei schwaeher H
(nicht mehr kécheln lassen) ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Vor dem Servieren noch einmal mit Brihepulver, evtl. Maggi, Pfeffer und Essig
abschmecken.

Dazu passt frisches Bauernbrot.

Quelle:http://www.anagoria.de/rezepte/rez0057.html




