Bunter Bohneneintopf 2750
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nach Belieben

Zubereitung

1 Mohren putzen, waschen, schilen und in Scheiben schneiden. Brech- und Schneidebohnen putzen, waschen,
Brechbohnen halbieren und Schneidebohnen in Stiicke schneiden. Dicke Bohnen aus der Schale 16sen und

waschen.

2 Bohnenkraut waschen, trocken tupfen und grob hacken. Gemiise und Bohnenkraut in kochender Briihe 15 bis
20 Minuten garen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. In der Zwischenzeit Briatmasse als Kl66chen aus der

Pelle driicken.

3 Ol in einer Pfanne erhitzen und die BritkléBchen darin unter Wenden vier Minuten braten. Petersilie waschen,
trocken tupfen und fein hacken. Britbéllchen in den Eintopf geben und nach Belieben mit Petersilie bestreut

servieren.

4 Nach Belieben einen Klecks saure Sahne auf den Eintopf geben.
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