Linosers mit
Spaitzle
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- 1 groBe Zwiebel oder 1 kleine Stange Lauch
- 2 mittelgroB3e gelbe Riiben

- Y4 Knollensellerie

- 1-2 EL Butterschmalz

- 400 g Linsen

- 5 EL Obstessig
- Salz, Pfeffer

Pro Person ein Paar Saitenwtlirstle
Spétzle siehe Grundrezept.

- 1200 ml Wasser

- 2 Lorbeerblétter

- 2 EL Butter

- 3 EL Mehl

- 300 ml Gemiisebriihe

Gemdtise schélen, kleinschneiden und in Schmalz andiinsten.
Gewaschene Linsen und Lorbeerblétter dazugeben und mit Wasser auffiillen.
Danach % Stunde kochen.

Mit Butter und Mehl eine dunkle Mehlschwitze herstellen und mit kalter Briihe abléschen. Dabei gut
mit dem Schneebesen riihren bis eine sdmige SofSe entsteht. Mit den gekochten Linsen auffiillen und
mit Salz, Pfeffer und Essig wiirzen.

Seitenwiirste in heiBem Wasser gar kochen.

In einem Teller zuerst die Spétzle anrichten, Linsen dariiber geben und die Saitenwiirstle kommen
obendrauf. Lorbeerblétter bitte vorher entfernen.
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