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Baden-Wiirttemberg % Linsen

Gesicherte Qualitat

Bio-Zutaten fiir 10 Portionen Zubereitung
500g Linsen (z.B. Berglinsen) 1. Zwiebel- und Gemiisewiirfel mit Speck und Ol 3 Minuten
21 Rinderbriihe i anbraten.
200g Karotten, 1-cm-Wirfel
200g Wourzelpetersilie, 1-cm-Wodrfel . .
2004 Zwiebel, fein gewdirfelt 2. Tomatenmark und Linsen zugeben und kurz anrosten.
100 Selleriewdrfel, 1-cm-Wiirfel . . . . .
250,%1, Rotwein oder Kaffee 2. Mit Rotwein oder Kaffee abloschen, 3 Minuten ruhrend kochen.
2509 Speckwdirfel, geraucherte . . . .
150ml  Essig 4. Mit Bruhe angiefien, Lorbeerblatter zugeben und aufkochen.
289 | (Tj‘l’ma‘e“mafk Auf mittlere Hitze zurlickstellen und ca. 35 Minuten sanft
m . . .
2 Lorbeerbltter kocheln (gelegentlich umriihren).

Salz & Pfeffer
5. Mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken.

Zum Servieren

6. Spatzle nach Packungsangabe im Dampf erwarmen.
10 Paar Saitenwirstchen

L5kg Spatzle, fertig 7. Saitenwdrste im Dampf erhitzen.
Petersilie zum Bestreuen

8. Zum Servieren die Spatzle, Linsen und Saitenwurste
auf Teller anrichten und mit Petersilie bestreuen

TIPP: Nach Wunsch die Linsen mit etwas Mehlschwitze oder
Starke andicken.

- £~ 5 In der Themenwoche ,,Baden-Wiirttemberg is(s)t Bio in der Gemeinschaftsverpflegung* werden i1
Pooe aeen , . . . WL
. beidiesem Rezept mdoglichst viele, aber mindestens die gelb gekennzeichneten Produkte garantiert Ba A C“
BadenWirtembers [ in zertifizierter Bio-Qualitat und Herkunft verwendet. Denn: Bio + Regional = Optimal! 1‘“"\5
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