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Linsenalntopf nach Utes Art

fuer 5 Personen

Zutaten

Butterschmalz
Pfeffer
Salz
0,25 Knolle/n Sellerie
1 Bund Petersilie, krause
11 Fond, Kalbs-
1 Stange/n Porree
1 Tl Essig, Balsamico
100 g Speck, fett
11 Zehe/n Knoblauch
2 Tomaten
2 Zwiebeln, weiss
2 El Essig
2 Scheibe/n Schweinebauch
2 Stueck/e Mettwurst
2 Stueck/e Moehren
250 g Linsen
4 Stueck/e Bockwurst
750 g Kartoffeln

Linsen waschen, eine halbe Stunde in handwarmeem Wasser einweichen und anschl. abgieAYen.
Zwiebeln, MAfhren, Lauch und Sellerie putzen und in kleine StAYicke schneiden.

Einen groAYen Topf krAeftig erhitzen und den Bauchspeck, ohne zusAntzliches Fett, von beiden Seiten
krAoftig anbraten. Etwas Butterschmalz hinzu geben und den Knoblauch in feine Scheiben schneiden. Den
Knoblauch in den Topf geben und die Scheiben brAaunlich anrAfsten lassen. Einen TeelAfffel Zucker und
einen TeelAfffel Balsamico hinzu geben und kurze Zeit miterhitzen.

Jetzt zunAachst die Zwiebeln hinzu geben und glasig anschwitzen. AnschlieAYend die MAfhren, den
Lauch und den Sellerie dazu und ebenfalls mitdAYansten lassen. Mit wenig Salz wAYrzen. Einen Liter Fond
und einen Liter Wasser in den Topf geben und aufkochen lassen. Jetzt zunAachst die abgetropften Linsen
hinzugeben und wieder aufkochen lassen.

Die Tomaten vom Stielansatz befreien, achteln und in den Topf geben. SchlieAYlich die beiden
MettwAvirste mit in den Topf legen und das Ganze bei schwacher Hitze ungefAchr 20 Minuten kAfcheln
lassen. Die Kartoffeln schAzlen und in StA%cke schneiden. Jetzt die Kartoffeln in den Topf geben und die
ganze Suppe fAYar ungefAchr 20 Minuten weiter kAfcheln lassen.



Den Speck in feine WAVarfel schneiden und in einer Pfanne auslassen und anrAfsten. Die Bockwurst in
Scheiben schneiden und in der Pfanne kurz schwenken. Den gesamten Inhalt der Pfanne in die Suppe
geben. Die Mettwurst und den Schweinebauch aus dem Topf nehmen.

Die Mettwurst auf einem Teller in Scheiben schneiden, sodass der Sud aufgefangen wird. Wurst und Sud
zur Suppe geben. Der Schweinebauch kann ebenfalls klein geschnitten und wieder in die Suppe gegeben
werden.

Die Suppe mit Pfeffer, Salz, WeiAYweinessig und etwas Zucker abschmecken. Vor dem Servieren die
gehackte Petersilie hinzugeben.



