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,Linsen mit Spatzle und Saitenwurstle* a la Anita und
Alexandra Hofmann

KOCH/KOCHIN
Anita und Alexandra Hofmann

Linsen mit Spatzle sind nicht nur ein echter Klassiker der Schwabischen Kiiche. Fur Anita und Alexandra
Hofmann steckt hinter dem Klassiker ein ganz besonderes Gericht mit Geschichte.

Zutaten:

Fur die Linsen:

400 g Alb-Linsen

2 kleine Zwiebeln

200 g Speckwdrfel

120 g geraucherter Speck (1 Scheibe)
40 g Schweineschmalz

40 g Mehl

etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Essig

1 Lorbeerblatt

etwas gemahlene Nelke

etwas gekdrnte Brihe

4 Paar Saitenwdurstle/Wiener Warstchen

Fur die Spatzle:

e 1kg Mehl

200 g GrieR (fein)
4 Eier

2 gest. TL Salz

1 Tasse Wasser

Zubereitung:

1. Vorbereitung Linsen und Spatzle: Linsen waschen, im Topf Wasser, Linsen und eine Scheibe Speck
aufkochen und dann 30 Minuten kdcheln lassen, nicht salzen (Wassermenge ca. 2 cm Uber Linsen,
Wasser bei Bedarf nachgiefl3en)! Wasser (fur die Spatzle) in einem grof3en Topf zum Kochen bringen und
salzen. Zwiebeln in kleine Wirfel schneiden.
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3. Zubereitung Spatzleteig: Aus Mehl, Eier und Griel3 einen festen Teig mit dem Mixer/Ruhrgerat
schlagen, bis der Teig blasen wirft. Mehl und Griel nach Gefuhl nach und nach hinzufligen, bis ein fester
zaher Teig entsteht (Mehl/Gries im Verhaltnis: 80/20).

4. Zubereitung der Linsen-SoBe und Wiirstchen: Wenn die Linsen weich und gar sind, ca. 500 ml
Linsen-Wasser in ein Gefalk abgieflten und fur die Sof3e aufheben, in einem Topf ca. 2 EL Schmalz
erhitzen, Zwiebelwurfel und Speckwurfel gut andunsten, braun werden lassen und standig mit dem
Kochléffel umrthren. 40 g Mehl hinzugeben und einrihren - mit einem Schuss kaltem Essig abldschen
und mit dem Schneebesen umrihren.

5. 500 ml heifde Linsenbrihe nach und nach dazu geben und kdcheln lassen und die Linsen in den Topf
geben . Ein Lorbeerblatt hinzufigen. Mit einer Prise gemahlenen Nelken, Pfeffer, Salz und gekdrnter
Bruhe abschmecken. Eine Scheibe gerducherten Bauchspeck in die Linsen geben und in der Linsensol3e
leicht kdcheln lassen. Wiener Wirstchen zu den Linsen mit Sof3e legen oder in einem separaten Topf mit
Wasser erhitzen.

6. Kochen der Spatzle: Den Spatzleteig mit einer Spatzlepresse portionsweise in kochendes
Salzwasser dricken. Spatzle nach einmaligem Aufkochen mit einem Drahtschdpfer aus dem Wasser
nehmen, in kaltem Wasser kurz abschrecken und in ein Sieb schitten. Danach in eine Schissel geben.

7. Anrichten: Spatzle auf einem grof3en Teller anrichten, daneben die Linsen mit den Wurstchen. Guten
Appetit
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