Cehwibicche (incen

mit Spatzle und Wurstchen

HERZHAFT - WARMEND - FUR DEN COOKIT

Zutaten fliir 4 Portionen
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Zwiebel

Karotten, in 3 cm groBBen Sticken
Knollensellerie, in 3 cm groBen Stucken
Rapsol

Wasser

Tellerlinsen

Lorbeerblatt

Wacholderbeeren

schwarzer Pfeffer

Speisestarke

Butter

Instant-Gemusebrihe

Salz

Essig

Wiener Wirstchen

Spatzle

frische Petersilie

HAUPTGERICHT
v

Meive Tipps v

Linsen einweichen

Die Linsen kénnen bereits 1 Stunde
vorher eingeweicht werden.
Spatzle als Variante

Die Spatzle kdnnen auch separat
erwarmt und dazu serviert werden.

Mit Speck variieren

Flr eine herzhafte Variante nach
Geschmack Speck zufugen.
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Ein Stick cchwibicche Gemitlichkeit auf dem Teller.

Inspiriert von Simply Cookit, von mir gekocht und angepasst.

COOKIT ERLEBEN
cookit-erleben.de



Co gelingt e¢ im Cookit

Schwabische Linsen mit Spatzle und Warstchen

Zubehor: Universalmesser und 3D-Ruhrer | 4 Portionen

Gemuse in den Topf geben

Universalmesser einsetzen. 1 halbierte Zwiebel, 200 g Karotten und 200 g Knollensellerie (jeweils in
3 c¢cm groBen Sticken) in den Topf geben.

Gemuse zerkleinern

Deckel schlieBRen und Messbecher einsetzen.

Universalmesser | Stufe 14 | 12 Sekunden

Werkzeug wechseln

Universalmesser entnehmen und mit dem Spatel abstreifen. 3D-Ruhrer einsetzen und nach unten
dricken, bis er einrastet.

Gemuse andunsten

20 ml Rapsoél zugeben. Deckel schlieBen und Messbecher entnehmen.

3D-Rihrer | Stufe 2 | 130 °C | 4 Minuten

Linsen und Gewirze zugeben

1.250 ml Wasser zugeben. 500 g Tellerlinsen unter flieBendem Wasser grtindlich abspllen und in
den Topf geben. 1 Lorbeerblatt, 3 Wacholderbeeren und 2 Prisen schwarzen Pfeffer hinzufigen.
Zutaten erhitzen

Deckel schliefen und Messbecher einsetzen.
3D-Ruhrer | Stufe 2 | 98 °C | 10 Minuten

Linsen quellen lassen
Deckel geschlossen und Messbecher eingesetzt lassen. Der 3D-Ruhrer bleibt im Topf.
3D-Ruhrer | Stufe 3 | 98 °C | 30 Minuten

Linsen abschmecken und binden

20 ml Essig zugeben. 1% EL Speisestarke separat mit etwas Wasser glatt rhren und mit 2 EL
Butter, 2 EL Instant-Gemusebrihe und Y2 TL Salz zugeben. Deckel schlieBen, Messbecher
entnehmen.

3D-Rihrer | Stufe 5 | 90 °C | 9 Minuten

Spatzle und Wiurstchen erwarmen

500 g Spatzle und 8 Wiener Wrstchen in Scheiben zugeben. Deckel schlieBen und Messbecher
einsetzen.

3D-Ruhrer | Stufe 3 | 90 °C | 7 Minuten

10 Anrichten

3D-RUhrer entnehmen und mit dem Spatel abstreifen. Auf tiefen Tellern anrichten und mit %2 Bund
fein gehackter Petersilie bestreuen.

Ubertragung aus deinen App-Fotos: Die doppelte Zwiebelzugabe am Ende wurde entfernt. Beim Quellschritt bleibt der zuvor eingesetzte
3D-Ruhrer im Topf; das abweichende Messersymbol wurde berichtigt.
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