Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Herbstliche Eintopfgerichte: Saftige Gemiise-Linsen mit Petersilienspitzle und
Kaiserfleisch
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v Die Eintopfzeit hat begonnen. Mit kostlichem

Gemdlise, Linsen, Rauchfleisch und tropfnassen Spatzle lasst sich ein herrliches Gericht zaubern.

Ich habe mich auch heute wieder fiir hausgemachte Spatzle als Begleiter entschieden. Wer" s kann, schabt den
Teig vom Brett. Das Spatzlesrezept kommt von meiner Kollegin Gabi MaRholder. Einer Schwabin. Sie hat bei
dieser Rezeptur allerdings eine Spatzlespresse benutzt. Das war bei knapp 60 Personen eine deutliche
Arbeitserleichterung! Wer gerne die Spatzle vom Brett schaben mochte, hat zwar mehr Arbeit, allerdings
schmecken diese dann besonders gut. AuRerdem ist es eine gute Ubung und imponiert. Hier ein Foto unserer
tropfnassen Spatzle:
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saftig...Spatzle mit der Spatzlespresse..."] % [/caption]

Statt Kaiserfleisch passt auch ein Schaufele oder geraucherter Bauchspeck ausgezeichnet. Oder vielleicht doch
Saitenwirschtle? Wie auch immer, wir wiinschen guten Appetit!

Zutaten

e 8x70 g Kaiserfleisch in Scheiben

® 400 g Mehl (am besten Spatzlemehl)

e 4 Eier

e 2TLSalz

¢ Etwas Muskatnuss

¢ 1 Handvoll glatte Petersilie

¢ 100 ml Mineralwasser

® 200 g braune getrocknete Linsen

e Ca. 700 ml Gemusebriihe

e 2 EL Rapsol oder Sonnenblumendl

¢ 100 g Sellerie

e 100 g Karotten

e 1 Zwiebel

e 2 Friihlingszwiebeln

¢ 1 Knoblauchzehe

* 200 ml Tomatensofe (am besten selbst gemacht, sonst gekauft)
¢ Nach Belieben: fein geschnittene Petersilie
¢ Etwas Majoran oder Oregano

¢ wenig Muskatnuss

2 EL Apfelessig

Zubereitung

Fiir die Gemiise-Linsen die Linsen 6 Stunden in kaltem Wasser einweichen. Anschlieflend in einem Sieb
abtropfen lassen. In einem Topf Ol erhitzen und die Zwiebeln und Knoblauch darin 2 Minuten anschwitzen. Die
Linsen zugeben und mit Gemusebriihe abloschen. Nun ca. 25-30 Minuten sanft und mit Deckel kocheln lassen.
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Sellerie, Karotten, Zwiebeln, Friihlingszwiebeln und Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Nach 25-30 Minuten
die Gemusewirfel und die TomatensoRe zu den Linsen geben. Alles weitere 20 Minuten langsam und nun ohne
Deckel sanft kocheln lassen. Den Eintopf mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Majoran oder Oregano und Essig
abschmecken. Vor dem Servieren die Petersilie zugeben.

Fir die Spatzle die glatte Petersilie grob schneiden und anschlieRend mit 100 ml Mineralwasser im Mixer oder
mit dem Purierstab fein mixen. Dann alle Zutaten fiir die Spatzle in einer hohen Schiissel vermengen und
solange mit der Hand oder einem Kochloffel schlagen, bis der Teig Blasen wirft. Der Teig ist perfekt, wenn
dieser langsam und zah vom Kochloffel flieRt. Ist er zu zéh, mehr Wasser zugeben. Ist er zu fliissig, noch mit
etwas Mehl binden.

Einen Topf mit 4 | Wasser und etwas Salz zum Kochen bringen. Neben den Topf eine Schiissel mit Eiswasser
(Wasser und Eiswiirfel) stellen. Sobald das Wasser sprudelt, den Spatzleteig portionsweise in die Spatzlepresse
oder Spatzlehobel fiillen und ins Wasser driicken. Wenn die Spatzle an der Wasseroberflache schwimmen, noch
1 Minute sanft kocheln. Dann mit dem Schaumloffel aus dem Wasser nehmen und im Eiswasser

abschrecken. Solange weiterarbeiten bis der Teig aufgebraucht ist. Spatzle durch ein Sieb gieRen und beiseite
stellen.

Vor dem Servieren in einer Pfanne mit einem Stiick Butter und wenig Salz erhitzen. Die Kaiserfleischscheiben in
eine kleine Form mit etwas Wasser geben und mit Alufolie oder einem passenden Deckel verschlieRen. Im Ofen
bei 100°C ca. 25-30 Minuten sanft erwarmen.

Zum Servieren die heiften Spatzle mit den Gemiise-Linsen und dem Kaiserfleisch auf tiefe Teller anrichten. Falls
gewinscht mit etwas Petersilie dekorieren.

Tipp: Die Gemise-Linsen schmecken am besten am nachsten Tag, wenn diese etwas gezogen haben. Sie dicken
noch etwas ein und schmecken intensiver. Wer diesen Eintopf dicker und lippiger mochte, gibt Kartoffelwirfel
und nimmt statt TomatensoRe 2-3 EL Tomatenmark und etwas hausgemachte Bratensol3e.



