Spatzle mit Linsen und Wiener Wiirstchen

Fiir zwei Personen
2 Wiener Wiirstchen 1 mehligk. Kartoffel 50 g Bauchspeck, gerduchert

150 g rote Linsen 100 g Suppengemiise 1 Zwiebel

3 Eier 2 Zweige Thymian 200 g Mehl

1 EL Butterschmalz 2 EL Butter 150 ml trockener Rotwein
500 ml Gemiisefond 2 EL Essig Salz, Pfeffer

Das Suppengemiise fein wiirfeln. Die Zwiebel abziehen und ebenfalls klein schneiden. Fiir die
Spitzle das Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte des Mehlbergs eine Kuhle eindriicken,
die Eier einschlagen und eine Prise Salz zugeben. Alles mit einem Kochloffel vermengen und
so lange schlagen, bis ein glatter Teig entstanden ist. Die Teigschiissel mit einer Klarsichtfolie
verschlieBen und den Teig eine halbe Stunde ruhen lassen. In einem Topf einen Essloffel But-
terschmalz zerlassen und die Zwiebel darin anschwitzen. Anschliefend die Linsen zugeben und
mit dem Rotwein und dem Gemiisefond auffiillen. Die rohe Kartoffel schélen, fein reiben und
dazugeben. Den Speck in feine Wiirfel schneiden und ebenfalls zugeben. Alles aufkochen und
leicht kocheln lassen, bis die Linsen gar sind. Den Thymian klein schneiden und dazugeben. Das
Suppengriin dazugeben und garen. Mit Salz, Pfeffer und dem Essig abschmecken. Fiir die Spétzle
einen groflen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Ein Spétzlebrett kurz ins kochende Was-
ser tauchen, darauf zwei Essloffel Teig streichen. Den Teig mit einem ebenfalls angefeuchteten
Teigschaber zuerst flach streichen und dann diinne Streifen ins kochende Wasser schaben. Wenn
die Spétzle gar sind, steigen sie nach oben. Mit einem Siebltffel die Spétzle aus dem kochenden
Wasser herausnehmen und kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben. Anschlieflend absie-
ben. Die Spatzle in einer Pfanne mit Butter kurz anschwenken. Die Wiirstchen im heiflen Wasser
erwirmen. Die Linsen und die Spétzle auf einem Teller anrichten. Die Wiirstchen dazugeben und
servieren.
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