Linsensuppe siif3-sauer

Zutaten

e 300g braune Linsen

e | Mohre

e 4EL gehackte Petersilie

e 2 Zwiebeln

e 6 Kartoffeln

e 1 StangePorree

e 150g durchwachsenen Speck mit Schwarte
e 1 121 Gemiisebriihe

e 3EL WeiBlweinessig

e 1T LZucker

e 1 Prise Salz

e 1 Prise Pfeffer

e ITL Bohnenkraut, getrocknet
e 6 Frankfurter Wiirstchen

e 3EL Schmand

e 1EL Senf

Die iiber Nacht in kaltem Wasser eingeweichten Linsen abgief3en.

Mohre schilen, waschen und in Scheiben schneiden. Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Kartoffeln
schilen, waschen und klein wiirfeln. Porree putzen, griindlich waschen und in feine Ringe schneiden.

Speckschwarte abschneiden. Speck fein wiirfeln und in einer Pfanne ohne Fett kross ausbraten.
Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Im Speckfett die Zwiebeln glasig diinsten. Mdhren, Petersilie und Linsen dazugeben. Gemiisebriihe
hinzugieBen und Speckschwarte dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Bohnenkraut wiirzen und bei
geringer Hitze etwa 45 Minuten kdcheln lassen.

Nach 20 Minuten die Kartoffelwiirfel dazugeben. Wenn die Kartoffeln gar sind, die Suppe mit Essig,
Zucker, Salz und Pfeffer sii3-sauer abschmecken.

Die Wiirstchen in der Linsensuppe etwa 10 Minuten erhitzen.
Schmand mit Senf verriihren.

Die Linsensuppe mit etwas Senfschmand anrichten und mit Schnittlauch bestreut servieren.



