Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Linsenliebe: Specklinsen mit gebratenen Knédelscheiben

Lieblingsrezepte mit Linsen

Eintopfe schmecken so wunderbar kraftigend in der kalten Jahreszeit. Und wenn dann auch noch heimische
Linsen im Topf mitkdcheln, ist Genuss garantiert. Der Klassiker schlechthin sind sicherlich das Traumtrio
»Linsen, Saiten und Spatzle“. Doch weil wir hierzu schon mehrere Rezepte haben, gibt es heute eine neue
Linsenvariante.

Dabei werden die nussigen Linsen mit viel rauchigem Speck kombiniert, der dem Eintopf einen tiefen,
herzhaften Charakter verleiht. Statt Spatzle werden gebratene Knddel serviert. Wir empfehlen, Knédel immer in
grolRerer Menge zuzubereiten und einzufrieren (Rezepttipp: Knddel aus dem Backofen)

Oder noch besser: Knddel erst in fingerdicke Scheiben schneiden, dann einfrieren und bei Bedarf einfach in der
Pfanne braten.

So hat man in kiirzester Zeit einen kongenialen Partner zu Eintdpfen und Gerichten mit SoRe.

Deswegen hier die heutige Rezeptur fiir "Specklinsen mit gebratenen Knddelscheiben™:

Zutaten


https://www.schmeck-den-sueden.de/wp-content/uploads/2025/02/Specklinsen-scaled.jpg
https://www.schmeck-den-sueden.de/rezept/knoedel-aus-dem-backofen/

e 250 g Linsen (z.B. Berglinsen)

e 750 m|l Gemiisebriihe oder Fleischbriihe

e Je 100 g Zwiebelwiirfel, Karotten- & Selleriewiirfel

e 2 EL Mehl

e 1EL Tomatenmark

e 1EL Senf

e 200 g Speckwiirfel

e 1Lorbeerblatt

¢ 1 Knoblauchzehe, fein geschnitten

e Olzum Braten

o Salz, Pfeffer

¢ 1 EL Majoran, getrocknet

e wer mochte: getrocknete oder frische Cocktailtomaten
¢ 2 Bund Petersilie, fein geschnitten (oder/und Schnittlauch)

o Extra: 8 vorgekochte Knodel, in fingerdicke Scheiben geschnitten (Tipp: Knddelrezepte sind in unserer
Rezeptdatenbank)

Zubereitung

Die Linsen {iber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Am nachsten Tag die Linsen abseihen und kalt spiilen.
Abtropfen lassen.

Nun die Linsen mit 1 Liter Wasser (ohne Salz) und einem Lorbeerblatt etwa 20 Minuten kochen.
Anschlieffend die Linsen abseihen und abtropfen lassen.

Die Zwiebel-, Karotten-, Knoblauch- und Seleriewiirfel in einem Topf mit Ol zwei Minuten anrésten.
Mehl, Senf und Tomatenmark zugeben und riihrend 1 Minute kraftig anrésten.

Jetzt die Linsen zugeben und 1 Minute anbraten.

Mit 750 ml kalter Brithe angieRen und aufkochen. Bei mittlerer Hitze ca.10 Minuten samig kochen. Mit Salz,
Pfeffer und Majoran abschmecken.

Speckwdirfel, ohne Fett in einer Pfanne knusprig braten.
Den gebratenen Speck mit den Linsen vermengen und bei mittlerer Hitze noch 2 Minuten kochen.
Die Knodelscheiben in der Speckpfanne beidseitig goldgelb braten.

Die Specklinsen mit gebratenen Knddelscheiben auf Teller anrichten. Mit Petersilie (und/oder Schnittlauch)
bestreuen und eventuell mit getrockneten Tomaten (oder frischen Tomaten) garnieren.
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