Linsen-Eintopf mit Badischen Mini-Wienerle

Fiir 4 Personen

300 g griine Berglinsen 3 Schalotten 3 EL Butter

11 Gefliigelfond 1 Lorbeerblatt 1 Knoblauchzehe
3 Scheiben Bauchspeck Salz, Pfeffer 1 Stange Lauch
80 g Sellerie 1 Karotte 1 Thymianzweig
100 ml Gefliigeljus Balsamico-Essig 100 g Butter

1 Bund Blattpetersilie 12 Stiick Mini-Wiener

Die Linsen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen und abtropfen lassen. Die Schalotten
schélen, in Wiirfel schneiden. 2 EL Butter in einem Topf zergehen lassen, Schalotten darin
anschwitzen, die Linsen dazugeben und mit mehr als der Hélfte des Gefliigelfonds aufgiefien.
Lorbeerblatt, Knoblauch und den Speck zu den Linsen geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
ca. 1 Stunde weich kochen, dazwischen immer wieder etwas Gefliigelfond angiefien. AnschliefSend
3 Schopfloffel Linsen entnehmen und mit dem restlichen Fond zu einem Piiree mixen. Lauch,
Sellerie und Karotte putzen bzw. schéilen und fein wiirfeln, in einem Topf mit 1 EL Butter
mit Thymian, Salz und Pfeffer anschwitzen und mit etwas Gefliigeljus abléschen. Dann dieses
Gemiise zusammen mit den piirierten Linsen zu den iibrigen Linsen geben und vermengen und
mit Gefliigelbrithe bzw. -jus zur richtigen Konsistenz bringen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zum Schluss Balsamico-Essig je nach Saurebedarf und Geschmack zugeben. Die Butter fiir die
Nussbutter in einem Topf braun schmelzen. Blattpetersilie fein hacken. Eintopf mit Nussbutter
abschmecken, Petersilie {iber den Eintopf streuen. Die Wiener Wiirstchen erwéirmen, in den
Teller geben und den Linseneintopf eingieflen und servieren.
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