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Linsen mit Spatzle und Wienerle

Zubereitung:

Zutaten (4 Personen): Linsen in reichlich Wasser ohne Salz ca. 20
600G  Linsen Minuten kochen. Abgie3en und das Kochwas-
2 Zwiebeln, gewiirfelt ser dabei auffangen.

9 Karotten, in Scheiben geschnitten Butter in einem Topf zerlassen, Mehl einrh-

ren und unter standigem Ruhren ca. 3-4 Mi-
nuten anschwitzen. Mit dem Essig abléschen
und leicht einkécheln lassen. Das geschnitte-
ne Gemuse und die Lorbeerblatter zugeben

1 Stange Lauch, in Ringe geschnitten
160 g  Sellerie, gewiirfelt
100g  Butter

80g  Menl und mit dem Kochwasser der Linsen aufgie-
2TL  Salz Ben. Alles 15 Minuten sanft kcheln lassen.
, Priesen Pfeffer Linsen dazugeben und weitere 5 Minuten ko-
2 Lorbeerblatter cheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und evtl. noch
4 EL Rotweinessig nach Geschmack etwas Essig abschmecken.

8 Wienerle

¥ In der Zwischenzeit die Spatzle nach Pa-
500g  Spatzle ckungsangaben kochen, die Wienerle warm-
machen und alles zusammen servieren.



