)

: T

STUDIERENDENWERK
. . i HAMBURG
Die besten Gerichte zum Nachkochen fiir Zuhouse

Selbstgemachte Spatzle mit Linsen

Zutaten fur 4 Portionen

Fir die Linsen Fir den Spatzleteig
e 2 Md6hren (ca. 2509) e 500g Mehl
e V4 Knollensellerie (ca. 2509) ¢ 6 Eier
e 1 Zwiebel e 200ml Milch
¢ 1EL Ol e Salz
e 80ml Rotwein e 2EL Ol

e 2EL Balsamico-Essig
¢ 200g Beluga Linsen
e > Liter Wasser

e 1 Lorbeerblatt

e Salz, Pfeffer, Zucker

Zubereitung

1. Gemudse putzen und wrfeln.

2. Das Gemise kurz in einem Topf in heiBem Ol anrésten, dann Linsen dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer, Zucker, Rotwein und Balsamico-Essig wiirzen. Lorbeerblatt
dazugeben und mit Wasser abléschen. Einmal aufkochen lassen und abgedeckt
circa 20 bis 30 Minuten ziehen lassen.

3. Fir den Spétzleteig Mehl, Eier, Milch, Ol und Salz in eine groBe flache Schiissel
geben.

4. Mit den Handen verriihren und den Teig am Schisselrand schlagen bis der Teig
Blasen wirft.

5. In einem groBen Topf Wasser erhitzen und 1 EL Ol in das kochende Wasser geben.
Ein groBes Lochsieb kurz mit ein wenig heiBem Wasser ausspllen. Das Sieb Uber
das kochende Wasser halten, > Kelle Teig in das Sieb geben und den Teig mit
einem flachen Spatel durch das Sieb in das leicht siedende Wasser reiben.

6. Die Spétzle kochen lassen. Sie sind fertig, wenn sie an der Oberfliche schwimmen.
AnschlieBend mit einer Schaumkelle aus dem siedenden Wasser schépfen.

7. Den Vorgang wiederholen, bis der Teig verbraucht ist.
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