Linseneintopf mit Kalbs-Chipolata

Linseneinttpfe kbnnen mit der Zugabe von Gemiisen, Krautern oder auch Fleisch fast
beliebig variiert werden. Linsen sind zudem Gewiirzfresser, da darf man auch mit
scharfen Zutaten grosszligig umgehen.

Hartnackig halt sich das Geriicht, dass Linsen nur ohne Salz gekocht werden diirfen, da
sie sonst nicht gar werden. Linsen kénnen aber sehr wohl in einem salzigen Sud gegart
werden, das beansprucht lediglich eine etwas langere Kochzeit.

Nach diesem Rezept werden die Linsen zusammen mit Ribli und milder
Gemiisezwiebel gekocht. Knoblauch, Peperoncino und Lorbeer kommen als Wiirze
hinzu. Die Chipolata sind fast nur Garnitur fur dieses wirzige Linsengericht, sie werden
separat angebraten und zum Schluss auf dem Linsengericht angerichtet.

Zutaten (2 Portionen)

100g grine Linsen

100g CGenlisezw ebel

1 Ruebl i, ca. 100g

4-5cm Peper onci oni - Schot e

2 kl ei ne Knobl auchzehen

2, 5dl Gemiseboui | | on

2 Lorbeerbl atter
aivenol

7 Kal bs- Chi pol at a

Brat butter

Zubereitung
Gemiusezwiebel sehr grob hacken. Riebli der Lange nach vierteln und zu etwa 5mm
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dicken Stiicken schneiden. Peperoncino zu schmalen Scheibchen schneiden, dabei die
sehr scharfen Kerne entfernen. Knochlauch hacken.

Zwiebel, Ruebli und Peperoncino in Olivendl ca. 4-5 Minuten dinsten. Linsen,
Knoblauch und Lorbeerblatter zugeben und vermischen, Bouillon dazugiessen. Ca. 30 -
40 Minuten offen kdcheln lassen bis die Linsen gar sind. Gegen Ende der Garzeit,
Temperatur zurlickstellen und die Linsen 6fters umrthren, damit sie nicht anhocken.

Kalbs-Chipolata auf jeder Seite 4-5 mal leicht einschneiden und in Bratbutter beidseitig
anbraten. Linsen anrichten und die Chipolata darauflegen.
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