Linsensuppe mit gesalzenen Schweinshaxen

Die eingesalzenen Schweinshaxen sind das gleiche wie die Wadli, die man zum
direkten Verzehr kaufen kann, sie sind aber noch roh. Durch das salzen wird das
Fleisch rot sehr geschmackvoll. Kocht man sie selber, zusammen mit gehackter
Zwiebel und Tomate, so entsteht daraus ein kraftiger Sud, aus dem sich eine
wunderbare Suppe zubereiten lasst. Die vorgegarten Haxen werden in Stiicke
geschnitten und zusammen mit Linsen und Riebli zur fertigen Suppe gekocht. Das gibt
ein wahrschafter Suppenznacht.

Zutaten (2-3 Portionen)

Schwei nshaxen gesal zen, ca. 500g
Tomat en, ca. 1409

Zwi ebel, ca. 70g

Ruebl i, ca. 80g

Lor beerbl atter

Zwei g frischer Rosmarin

100g braune Linsen

1,21t Hihner boui | | on

Pfeffer

Brat butter
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Zubereitung
Zwiebel eher grob hacken, Tomaten und Ruebli wirfeln.

Haxen in reichlich Bratbutter auf den Schnittseiten 2-3 Minuten anbraten. Bei zuwenig
Butter lauft man Gefahr, dass sie am Pfannenboden ankleben.

Zwiebeln zugeben und 2-3 Minuten mitbraten. Tomaten zugeben und kurz mitdiinsten.
Bouillon dazuiessen, Lorbeer und Rosmarin zugeben und 1 1/2 Stunden kécheln
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lassen. Danach sollte sich das Fleisch der Haxen leicht vom Knochen abldsen.

Haxen aus dem Sud nehmen, das Fleisch von den Knochen ablésen und zu
mundgerechten Stiicken schneiden.

Linsen und Fleisch in den Sud geben und ca. 30 Minuten kécheln lassen. Nach 15
Minuten die Riebli dazugeben. Zum Schluss die Suppe mit Pfeffer abschmecken.
Die Garzeit richtet sich nach den Linsen, sie ist meistens auf der Packung angegeben.
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