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WU I'St-LI nsen'El ntO pf von Tobias Hinderling

Mengen fur 10 Personen

Quelle: http://www.saison.ch/de/rezepte/wurst-linsen-eintopf/detail/

Gewilirze: Salz

3.0 Stuck Zwiebeln

1.0 kg Kartoffeln festkochend
3.0 Stiick Ruebli

5.0 EL Ol

500 g Linsen

3.0 Stiick Lorbeerblatt

1.0 kg Neuenburger Saucisson
1.5 Liter Bouillon (flissig)

Dazu passt grobkérniger Senf.

hacken
in mundgerechte Stiicke schneiden.
langs halbieren und in Scheiben schneiden.

(grun) Schalotte und Linsen im Ol ca. 2 Minuten diinsten.

Kartoffeln, Karotten, Lorbeerblatter und Saucissons dazugeben.

abléschen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 25 Minuten kdcheln lassen.
Wiirste herausnehmen und aufschneiden. Linsengemiise mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zusammen mit den Wirsten anrichten.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/wurst-linsen-eintopf-18a7--10



