FEINE KUCHE

GUTE REZEPTE NACH MEINEM GESCHMACK

ZUTATEN:

LINSENTOPF:

400g braune Linsen

2 Kartoffeln

1% -2 | schwach gesalzene gute
Fleischbriihe

2 Mé6hren

1Stk. Knollensellerie

1/2 Stange Porree (das Weif3e)

1 Zwiebel

100g fetter Bauchspeck (griiner

Speck)
3 Spreewdlder Gewiirzgurken
15 Bund Petersilie
1 Gewiirzsackchen mit 1 Lor-

beerblatt, 4 Piment- und 8

schwarze Pfefferkdrnern
1 SoRenkuchen
2 Teel. mittelscharfer Senf

Salz

Pfeffer

Sherryessig

Zucker

BEEFSTEAKS:

300g Gemischtes Hackfleisch

1 Ei

1 gewiirfelte Zwiebel

1 feingehackte Knoblauchzehe

1 Teel. getrockneter Majoran

1 Essl. mittelscharfer Senf
Planzendl
Semmelmehl
Salz
Pfeffer aus der Miihle
Butterschmalz

Erzgebirgischer Linsentopf
mit Beefsteaks

4 Personen

Am Vortag Linsen verlesen und waschen, in der 3-fachen Menge
Wasser 12 Stunden quellen lassen.

Kartoffeln, Mohren, Zwiebel und Knollensellerie schalen und wiir-

feln, Porree in feine Scheiben schneiden. Gewirzgurken auch
fein warfeln. Alle Zudaten und die Linsen mit dem Einweichwasser
sowie das Gewdrzsackchen in einen Topf geben und mit Brithe (
ein wenig tbrig lassen) auffiillen. Zum Kochen bringen und 15 Min.
koécheln lassen.

Speck in einer kleinen Kasserolle goldgelb auslassen. Sof3en-

kuchen fein reiben und in restlicher Brithe quellen lassen. Ge-
wirzsackchen entfernen. Soenkuchen in den Linsentopf geben
und kurz durchkochen lassen. Ausgelassenen Speck unterrithren.
Mit Salz, Pfeffer, Senf, Sherryessig und Zucker nach Gusto pikant
suB-sauer abschmecken.

In einer Pfanne Zwiebel und Knoblauch in etwas Pflanzenol

glasig werden lassen. Hackfleisch mit Ei, Majoran, Senf, dem
Zwiebelgemisch sowie Semmelmehl zu einer geschmeidigen Masse
verkneten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Beefsteaks formen
und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze in reichlich Butterschmalz
knusprig braun braten.

5 Linsen in vorgewarmte tiefe Teller geben, Beefsteaks einlegen,
alles mit frisch gehackter Petersilie bestreuen und servieren.
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