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Gepokeltes

Schweinelendchen

auf Bierlinsen

Bierempfehlung: Das Naturtriibe von Schwaben Bréu

Zutaten fiir 4 Personen:
8009 gepokeltes

und leicht gerduchertes
Schweinelendchen

(beim Metzger bestellen)
Petersilie, Sellerie

Lauch, Karotten

2009 Linsen

100g Butter

1 Zwiebel

1 Karotte

1 Knoblauchzehe

2 Essl. Tomatenmark

45g Mehl

0,2 dl Essig

2 Flaschen Schwaben Brau
»Das Naturtriibe«

Zwiebel und Karotte in Wiirfel schneiden, in Butter anschwit-
zen, ca. 2 Essloffel Tomatenmark zugeben und mit Essig
abléschen. Einkochen, dann mehrmals mit etwas Bier
abléschen und weiter einkochen. Wenig Mehl sowie die
Linsen dazugeben, mit Bier auffiillen und kernig garen, bei
Bedarf Bier nachgieBen.

Gemiisebiindel (bouquet garni) mit Petersilie, Sellerie, Lauch
und Karotten herstellen. Das Lendchen im ungesalzenen
Wasser mit dem Gemiisebiindel bei ca. 80 C° 15-20 Min.
ziehen lassen.

Das in feine Scheiben geschnittene Lendchen auf den Linsen
anrichten.

Als Beilage eignen sich Spétzle oder Kartoffeln.

FlieBend schwiibisch.



