Klassischer Linseneintopf

Zutaten fiir 8 Portionen:

= 500 g Tellerlinsen, braune

= 600 g Raucherbauch, durchwachsener am Stuck
- 800 g Kartoffel(n), klein gewurfelt

=2 Zwiebel(n), klein gewlrfelt

= 2 Bund Suppengriun, klein gewurfelt

= 2 Mohre(n), klein gewlrfelt

= Salz und Pfeffer

=4 Lorbeerblatter

etwas Thymian

etwas Majoran

= 4 Paar Frankfurter Wurstchen oder Wienerle
 etwas Essig

Zubereitung:
Tellerlinsen mit 1 1/2 1 Wasser Uber Nacht einweichen.

Mit 3/4 1 Einweichwasser die Linsen und den Bauchspeck, sowie
die Gewurze zum Kochen bringen, bei geringerer Hitze ca. 40
Min. kocheln lassen, dann das Gemuse, jedoch noch ohne die
Kartoffeln, beifligen und weitere 20 Minuten kocheln lassen,
dann die gewlrfelten Kartoffeln dazugeben und weitere 20 Min.
kocheln lassen.

Ca. 10 Minuten vor Ende der Garzeit die Wurstchen in Scheiben
schneiden und beifugen.

Mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken.
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