
 
 

  
Rückmeldung, Vorschläge und Ideen gerne an folgende Mail richten 

feedback@ernstekueche.de 

©ernstekueche 

 
  

Bohneneintopf mit Weißkohl 
 

 

Zubereitung 

• Bohnen abschütten und in ausreichend Wasser mit einem Tl Natron weichkochen und abschütten 
• Zwiebel und Knoblauch fein würfeln und in Olivenöl anschwitzen 
• Weißkohl in kleine Rauten schneiden, zu den Zwiebeln geben und leicht bräunen 
• Tomatenmark und und Paprikapulver zugeben und kurz abrösten 
• Mit Gemüsebrühe auffüllen und Salz, Lorbeerblatt und Senfkörner zugeben 
• Kartoffeln schälen und in Würfel schneiden. Zugeben und den Eintopf für 20 min köcheln lassen 
• Gekochte Bohnen zugeben und mit Kümmel, Thymian, schwarzem Pfeffer und Zitronenabrieb 

abschmecken 
• Nach Wunsch verfeinern und 10 min ziehen lassen, dass sich alles schön verbinden kann 
• Mit frischer Petersilie oder Liebstöckel servieren 

 

Für 4 Personen  

Eintopf Zur Fertigstellung 
250g Bohnnen eingeweicht Frische Petersilie oder Liebstöckel 

1 Zwiebel  

2 Zehen Knoblauch Optional 
¼ Weißkohl Speckwürfel oder etwas Hackfleisch im  

5 große Kartoffeln (festkochend) Ansatz 

3 El Olivenöl  

1 El Tomatenmark Geräucherte Bratwurst in Scheiben oder 

1 Tl Papripapulver andere Wurstprodukte, Räuchertofu oder was 

1l Gemüsebrühe auch immer du magst zum Abschluss 

Salz  

Lorbeerblatt, Senfkörner Etwas Natron im Kochwasser der Bohnen 

Kümmel, Thymian  

Schwarzer Pfeffer  

Zitronenabrieb  
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