Rahmlinsen mit Speck

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

« 250 g rote Linsen

100 a Speck Srflt Die roten Linsen in kaltem Wasser fir ca. 6 Stunden
. eck, gewdarfe S .
< £ einweichen, anschlieBend gut abtropfen lassen.

« 250 ml Obers (Sahne)

In einem Topf den gewdirfelten Speck bei mittlerer Hitze
» Salz, Pfeffer knusprig anrésten. Danach die abgetropften Linsen
hinzuflgen und mit etwas Obers aufgieBen.

Unter regelmdaBigem Rdhren immer wieder Obers
nachgieBen, bis die Linsen weich und cremig sind. Zum
Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken und warm
servieren.

Passt hervorragend als Beilage zu Fleischgerichten oder mit
frischem Brot als eigensténdiges Gericht.

ca. 20 Minuten
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SCHWIERIGKEIT:

leicht Gutes Gelingen und guten Appetit

wtnscht das Neubergerhof-Ktichenteam




