Marthas Lieblingsgericht 4 zum Preppen:
Haltbare Linsensuppe - Linswurst selber machen

Zutaten:

150 g getrocknete Linsen

50 g gerducherter Bauchspeck

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 gehdufter EL Starke

1 TL Salz

1 gehdufter TL Liebstockel (getrocknet)
1 gehdufter TL Thymian (getrocknet)
0,5 TL Kimmelpulver, etwas Pfeffer und Muskat (gerieben)
4 EL Essig

etwas Wasser

Zubereitung der Linsensuppe:

Schneide ein Stlick Linswurst ab und zerdriicke es mit einer Gabel
in kochendem Wasser. Lass die Linsensuppe unter Rihren etwa 4
bis 5 Minuten kdcheln. Die Wassermenge kannst Du flexibel
variieren. Sie richtet sich nach Deiner gewiinschten Dicke der
Suppe. Richtwert: Etwa 200 ml Wasser fiir ein ca. drei Zentimeter
breites Stuick Linswurst.

Haltbarkeit:

Wickle die Linswurst in Backpapier oder Pergamentpapier ein. So
hélt sie sich einige Wochen. Fiir langere Haltbarkeit (etwa 1 Jahr)
die Linswurst fiir mehrere Tage an der Luft oder im Backofen fiir
etwa 1,5 Stunden trocknen (Umluft ca. 60 bis 80 Grad). Lasse

dabei die Backofentiir etwas gedffnet, damit die Feuchtigkeit gut
entweichen kann.

Zubereitung der Linswurst:

Knoblauch hacken und Schalotte und Bauchspeck wiirfeln. Speck
in heiBer Pfanne auslassen (ohne weiteres Fett). Schalotte und
Knoblauch hinzugeben und mit anschwitzen, bis die Schalotte
glasig ist. Kurz abkihlen lassen.

Inzwischen aus den getrockneten Linsen mit einer
Kiichenmaschine (oder einer Miihle) méglichst feines Linsenmehl
herstellen. Linsenmehl mit Starke, Salz und den anderen
Gewidirzen in einer Schissel gut vermengen. Danach abgekiihlten
Speck, Schalotte und Knoblauch in einer Kiichenmaschine mit
Essig (und eventuell etwas Wasser) zu einer glatten Masse
verarbeiten. Dann Masse zum gewdrzten Linsenmehl geben, gut
vermischen und auf der Arbeitsflache weiter arbeiten. Nach und
nach ganz wenig (!) Wasser zugeben und weiter durchkneten, bis
ein fester, aber knetbarer Teigklumpen entstanden ist. Vorsicht
mit der Zugabe von Wasser! Das Ganze darf nicht zu nass sein.
AbschlieBend den Teig zu einer ca. zwei Zentimeter dicken Wurst
formen. Fertig ist die Linswurst!

Tipp: Beim Rollen der Linswurst hilft es, die Arbeitsflache etwas
anzufeuchten, damit keine Risse entstehen.

Das Rezept ist fiir eine Linswurst, aus der Du mehrere Portionen
Linsensuppe kochen kannst (je nhachdem wie dick- oder
diinnflissig Du es magst). Fiir mehr Linswiirste rechne die
Zutaten einfach entsprechend hoch.
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