Sellerie im Linsentopf

© Joachim Brendel
Zutaten fir 4 - 6 Personen

3 EL Butterschmalz

300 g Schinkenwdrfel

300 g Sellerieknolle, gewirfelt

3 Rindswiurste (ca. 330 g) gewdrfelt
500 g Zwiebeln, gewirfelt (4 groRe)
2 St Frahlingszwiebeln, gehackt

5 Knoblauchzehen, gehackt

2 St Staudensellerie, grob gehackt
150 g Suppengriin, gewirfelt

4TL Rinds Bouillon instant Pulver
4TL  Oregano, gehackt

2TL Majoran, gehackt

1TL Tomatenmark

400 ml Wasser

150 g Lauch, Scheiben

1000 g Linsen, Pardina

2EL Weinessig

reichlich schwarzer Pfeffer und
Muskat aus der Miihle

Tipp: statt getrockneter Linsen kann man
auch fertige aus der Dose nehmen. Dann
aber nur die reinen Linsen, ohne Zusatze —
Abtropfgewicht beachten.

Zubereitung

Die Pardina Linsen ca. 20 — 25 Minuten
bissfest kochen — am besten in ,Meine feine
Rindsbouillon*. Es geht aber auch nur in
Wasser. Kein Salz! Die Linsen werden sonst
nicht weich.

Schinkenwaurfel,  Sellerieknolle, Zwiebel,
Knoblauch und Rindswurst in dieser Rei-
henfolge und im Abstand von ca. je 3 Minu-
ten in das heil3e Butterschmalz geben und
auf Stufe 6 Elektro kraftig anbraten, bis die
Zwiebeln glasig sind.

Danach die Frihlingszwiebeln, den Stau-
densellerie und das Suppengriin einriihren
und ebenfalls kurz anbraten. Jetzt 200 ml
heiRes Wasser zugeben.

Suppen

Alles mit Rinds Bouillon Instant, Oregano,
und Majoran bestauben, gemeinsam mit
dem Tomatenmark gut einrihren und kraftig
Pfeffer und Muskat aus der Mihle zugeben.

Weitere 200 ml heiBes Wasser einrihren
und erneut kurz aufkochen lassen.

Jetzt behutsam die Lisen und den Lauch un-
terheben.

Mit weiterem Pfeffer und Muskat sowie dem
Weinessig geschmacklich abrunden.

Auf kleinster Flamme Stufe 1 Elektro noch
ca. 15 — 20 Minuten kochen lassen.
Achtung! Hangt leicht an.

Ein deftiger und wohlschmeckender Ein-
topf, der nicht zu stark nach Sellerie
schmeckt.

Am Tisch, je nach Geschmack, erneut mit
etwas Weinessig oder Senf abschme-
cken.

Dazu passt gut ein frisches, kraftiges
Bauernbrot und ein kiihles Pils.

Am néchsten Tag aufgewarmt schmeckt so
ein Eintopf aber immer noch am besten.
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