Spéatzle mit Linsen und Bauchspeck

Portionen

4 Personen

Beschreibung

Ein herzhafter schwabischer Klassiker mit zarten Linsen, wiirzigem Bauchspeck, feinem
Suppengemiuise und Spétzle.

Zutaten

300 g gruine oder braune Linsen
1 Stuck Zwiebel

1 Stange Lauch

1 Stuck Karotte

200 g Knollensellerie

200 g gerducherter Bauchspeck
2 EL Pflanzendl

2 Stucke Lorbeerblétter

1200 ml Fleischbriihe oder Gemiisebrihe
500 g Spatzle aus dem Kihlregal
2 EL Apfelessig

1 EL Sojasauce

0,5 Bund glatte Petersilie

1 Prise Salz

1 Prise schwarzer Pfeffer

Zubereitung

1. Die Linsen in ein Sieb geben, unter kaltem Wasser grindlich abspilen und gut
abtropfen lassen. Falls die verwendete Linsensorte laut Packungsangabe eingeweicht
werden muss, die Linsen rechtzeitig vorher in Wasser einweichen. Die Zwiebel schélen
und in kleine Wiirfel schneiden. Den Lauch langs aufschneiden, grindlich waschen und
in feine Ringe schneiden. Die Karotte und den Knollensellerie schélen und in kleine,
mdglichst gleichmaRige Wirfel schneiden. Den gerducherten Bauchspeck zuerst in
Scheiben und anschlieRend in mundgerechte Wiirfel oder Streifen schneiden. Die
Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein hacken.

2. Das Pflanzendl in einem gro3en Topf bei mittlerer Hitze erwarmen. Die
Bauchspeckstiicke in den Topf geben und einige Minuten anbraten, bis sie leicht
gebraunt sind und etwas Fett ausgelassen haben. Einige knusprige Specksticke fur die
spatere Garnitur aus dem Topf nehmen und beiseitestellen. Zwiebel, Lauch, Karotte und
Sellerie zum restlichen Bauchspeck geben. Das Gemise unter gelegentlichem Ruhren etwa
funf Minuten anschwitzen, bis die Zwiebel glasig wird.

3. Die abgetropften Linsen und die Lorbeerblatter hinzufiigen und kurz mit dem Gemiise
vermengen. Die Brihe angieRen und alles einmal kraftig aufkochen lassen. Die Hitze
reduzieren und die Linsen bei leicht gedffnetem Deckel ungeféhr 25 bis 30 Minuten
sanft kdcheln lassen. Wahrend der Garzeit regelmafig umrihren und priifen, ob noch
genugend Flussigkeit vorhanden ist. Bei Bedarf etwas Wasser oder Brilhe erganzen.

4. Kurz vor Ende der Garzeit einen grof3en Topf mit Salzwasser fur die Spatzle zum
Kochen bringen. Die Spatzle nach Packungsanweisung im heiRen Wasser garen oder



erwarmen. Die fertigen Spatzle in ein Sieb abgiel3en und kurz abtropfen lassen.

5. Die Lorbeerblatter aus dem Linsentopf entfernen. Apfelessig und Sojasauce zu den
Linsen geben und griindlich unterriihren. Die Linsen mit Salz und schwarzem Pfeffer
kraftig abschmecken. Nach Wunsch noch etwas Essig fur eine deutlichere Saure
hinzuftgen.

6. Die Spatzle auf vorgewarmte Teller verteilen und die Linsen mit Gemdse und
Bauchspeck daneben oder dartiber anrichten. Mit den beiseitegelegten Speckstiicken und
der gehackten Petersilie garnieren und heil3 servieren.



