Rezept vom Knédelschorsch (www knoedelschorsch.de)
Spatzle mit Linsen

Zutaten:

1000 g Spatzle (aus dem Kuhlregal)
250 g Linsen

150 g Md6hren

2 kleine Stangen Porree
150 g Kohlrabi

100 g Knollensellerie

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

250 g Bockwirstchen

2 EL Olivenol

3 EL Essig

900 ml Gemtsebrihe

1 TL Zucker

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

e Zwiebel und Knoblauch fein hacken.

e Beides im Ol etwas andiinsten.

e Mit der Gemlusebrihe abldéschen.

e Linsen, Zucker und Essig unterrihren.

e Etwa 30 Minuten kocheln lassen.

e Mohren, Kohlrabi und Sellerie in kleine Stiickchen schneiden.
e Vorher natlrlich schalen.

e Porree in dinne Scheiben schneiden.

e Gemise unter die Linsenmasse riihren.

e Alles zusammen noch einmal 15 Minuten kdcheln lassen.
e Die Wirstchen in kleine Stiicke schneiden.

e Ebenfalls unter die Linsenmasse geben.

e Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

e Spatzle nach Packungsangaben erhitzen.

e Dann die Spatzle unter die Linsen rihren und servieren.



