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Rezepte > Bohnengerichte > Rezept : Hahnchen mit Reis
Linsen mit Spatzle und Saitenwdurstle
Schwabisches Nationalgericht

Zutaten fur 4 Portionen:
250 g getrocknete Linsen,

1% L Wasser,

1 Karotte,

1 grol3e Zwiebel,

1 Stuck Lauch ca. 50 g,

1 Stuck Sellerie ca. 50 g,

4 Nelken ,

1 Lorbeerblatt,

4 Wachholderbeeren,

1 TL Majoran,

Salz,

1 Fleischbruhwdrfel,

2 EL Rotweinessig,

150 g durchwachsen geraucherten Speck,

Fur die dunkle Einbrenne:
50 g Butter oder Margarine,

2 EL Menhl,

etwas Linsenbrihe,

Fur die Spatzle:

4 Eier Grole L

1 TL Salz

Spatzlemehl

Als Beilage zusatzlich reichen:

Saitenwurste oder Bauerngerauchte im Wasser langsam erwarmen; sowie Spatzle.

Zubereitung :

Linsen mit Spatzle und Saitenwirstle abgeklrzt auch LSS sind fir die Schwaben
,Das Allergréschde” (Das AllergroRte). Wer auRerhalb des Schwabenlandes das
Rezept nachkochen méchte und keine Saitenwirstle bekommt — diese werden auch
~Wiener Wurstchen® oder ,Frankfurter , genannt.

Die Linsen mit Wasser bedeckt Uber Nacht einweichen. Wenn man die Linsen ins
Einweichwasser gibt und sie etwas durchmischt, damit sich die Luftblasen von den
Linsen l6sen, sollten alle Linsen absinken. Bleiben welche oben schwimmen sind sie
verdorben (hohl). Diese Linsen herausfischen und wegwerfen.

Den Spatzleteig ansetzen:

Der Herstellung von Spatzle haben wir eine eigene Seite ,gewidmet®. Dort kdnnen
Sie eine genaue Anleitung mit Bildern und verschiedene Rezepte dazu finden. Hier
mal die Kurzfassung:

Die Eier aufschlagen und in eine stabile Ruhrschissel geben. Das Salz dazu geben
und nun mit einem ERI6ffel mal 4 gehaufte EL Mehl zugeben. Mit einem gelochten
Kochloffel Eier und Mehl gut durchschlagen bis eine glatte Masse entsteht. Nun nach
und nach weitere ERI6ffel Mehl zugeben und jeweils zu einem glatten Teig verrihren.
Wenn der Teig eine zahe Konsistenz hat, so dass er dem Kochloffel erheblichen
Widerstand leistet, ist er fir unsere Spatzle gerade richtig und darf sich bis zur
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Spatzleherstellung ausruhen. Damit es ihm aber ,nicht zu wohl* wird, schlagen wir in
zwischendurch immer wieder durch. (Das Mehl braucht die Zeit zum quellen und
durch das Durchschlagen werden auch noch die kleinsten Klimpchen aufgeldst.)

Das Gemiise und die Zwiebel klein hacken und in Ol anbraten mit Wasser aufgieRRen
und die Linsen, Lorbeerblatt, Majoran, Nelken und Wachholderbeeren (ohne Salz!)
ca. 1 Stunde kochen lassen.

In einer Pfanne den Speck kraftig anbraten und kurz vor Ende der Garzeit
dazugeben.

Die dunkle Einbrenne herstellen:

In einem Topf die Margarine oder Butter zerlassen, das Mehl einrihren - es muss
eine relativ trockene Masse entstehen, sonst noch etwas Mehl zugeben. Mit einem
gelochten Ruhrl6ffel und unter standigem Ruhren résten bis die Mehl-Fett- Masse
hellbraun bis mittelbraun ist und nach Rostaromen duftet. Portionsweise (mit einem
Schopfloffel) die Flussigkeit (Linsenbrihe) zugeben. Nach jeder Zugabe von
FlUssigkeit die Masse so lange kraftig ruhren bis sie glatt und ohne Klimpchen ist.
Die Mehlschwitze muss nach Zugabe der Flussigkeit wieder zum Kochen kommen.
Die Solde auf kleiner Stufe noch etwa 5 Minuten kdcheln lassen und dann zu den
Linsen geben und alles mit Salz, Essig und einer Prise Zucker und Majoran kraftig
abschmecken.

Nun in einem grol3en Topf der bis etwa 2 cm unter dem Rand mit Wasser gefullt ist
und dem ein ERIo6ffel Salz zugegeben wurde das Wasser zum kochen bringen. Vom
Spatzleteig 74 in die (mit kaltem Wasser ausgesplulte) Spatzlepresse fullen und in das
kochende Wasser drucken. Wenn das Wasser wieder kocht, 2 Minuten kochen
lassen und die Spatzle mit dem Schaumloéffel heraus heben.

Die Saitenwdarstle in kaltem Wasser aufsetzen und zum sieden bringen. Das Wasser
darf nicht kochen!

Servieren der Linsen mit Spatzle und Saitenwurstle:
Eine Portion Linsengemise und daneben eine Portion Spatzle auf vorgewarmte
Teller geben und die Saitenwdurstle auf die Linsen legen.

Tipp zu Linsen mit Spatzle und Saitenwdurstle:

Damit Sie die Wacholderbeeren, die Nelken und das Lorbeerblatt nicht hinterher aus
dem Essen suchen mussen, geben Sie diese in ein Leinen Sackchen oder einen
zugebundenen Teebeutel (gibt es im Teeladen offen).
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