Fiir 4 Personen

200 g grine Linsen

120 g Speckwiirfel

1 Zwiebel, gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst

2 — 3 Karotten, in kleine Wiirfel geschnitten
2 Stlick Bleichlauch, fein geschnitten

1 EL Curry
2 KL grobkérniger Senf
Salz, Pfeffer

3 dl Rahm

4 Eier
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Abspulen, in eine Pfanne geben und mit der 5-
fachen Menge Wasser aufkochen. Wahrend 20 bis
25 Minuten zugedeckt bei mittlerer Hitze kochen.
Erst gegen Schluss der Kochzeit salzen.

Die Speckwurfel in einer Bratpfanne braten.
Zwiebeln, Knoblauch und Karotten beigeben.
Wahrend 5 Minuten dinsten. Die gekochten Linsen
in ein Sieb schutten und abtropfen lassen.

Unter das SpeckgemUse mischen.

Die Gewirze und eventuell etwas Bouillon
beigeben.

Beifligen und wahrend zirka 5 Minuten leicht
kochen lassen. Abschmecken.

Das Gericht in 4 feuerfeste Formen verteilen. Mit
einem Essloffel in der Mitte eine Vertiefung
eindricken. Je ein Ei aufschlagen und darin
platzieren. Im auf 200°C vorgeheizten Ofen
wahrend 8 bis 12 Minuten backen. Mit gehackter
Petersilie oder Schnittlauch bestreuen. Dazu passt
Kornerbrot.

Linsen aus der Region findet man in Kallnach bei Biohof Hubeli www.huebeli-kallnach.ch und in Villarlod bei Bertrand
Perritaz (026 411 14 53). Direktvermarkter und Ladden mit Offenverkauf bieten oft einheimische Linsen an.
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