ernstekueche

Bohneneintopf mit Weil3kohl

Fiir 4 Personen

Eintopf Zur Fertigstellung

250g Bohnnen eingeweicht Frische Petersilie oder Liebstdckel

1 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch Optional

Vs WeiBkohl Speckwurfel oder etwas Hackfleisch im

5 groBe Kartoffeln (festkochend) Ansatz

3 El Olivendl

1 El Tomatenmark Geraucherte Bratwurst in Scheiben oder

1 Tl Papripapulver andere Wurstprodukte, Rauchertofu oder was
11 GemUsebrihe auch immer du magst zum Abschluss
Salz

Lorbeerblatt, Senfkdrner Etwas Natron im Kochwasser der Bohnen

Kimmel, Thymian
Schwarzer Pfeffer
Zitronenabrieb

Zubereitung

e Bohnen abschitten und in ausreichend Wasser mit einem Tl Natron weichkochen und abschitten

e /wiebel und Knaoblauch fein wiirfeln und in Olivendl anschwitzen

o WeiBkohl in kleine Rauten schneiden, zu den Zwiebeln geben und leicht braunen

o Tomatenmark und und Paprikapulver zugeben und kurz abrosten

e Mit Gemisebrihe auffiillen und Salz, Lorbeerblatt und Senfkdrner zugeben

e Kartoffeln schalen und in Wiirfel schneiden. Zugeben und den Eintopf fiir 20 min kdcheln lassen

o (Gekochte Bohnen zugeben und mit Kimmel, Thymian, schwarzem Pfeffer und Zitronenabrieb
abschmecken

e Nach Wunsch verfeinern und 10 min ziehen lassen, dass sich alles schon verbinden kann

o  Mit frischer Petersilie oder Liebstackel servieren

Riickmeldung, Vorschldge und Ideen gerne an folgende Mail richten
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