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Erbsen-/Weifbe-

Bohmen-Eintopf

e 2 Liter Wasser

e 500 g hei3gerauchertes
Fleisch (alternativ ist auch
Kassler moglich)

e 1,2 kg Kartoffeln

e 500 g Mohren

2 Dosen Erbsen oder weil3e

Bohnen

1 EL Salz

4-5 Pimentkdner

1 Lorbeerblatt

1 Zwiebeln (mittelgrof3)

2 EL Porreegrines

2 EL Selleriegriines

15 Sellerieknolle

Petersilie

1 Prise Zucker

Pfeffer

Das Fleisch im Wasser gar kochen, herausnehmen und ab-
kuhlen lassen. Das Gemuse putzen und schneiden. Alles
zusammen mit den Gewdurzen gar kochen.

Das abgekihlte Raucherfleisch in Wirfel schneiden und
ebenfalls in die Suppe geben und nochmals mitkochen.
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Bei einer Bohnensuppe gibt man noch 2 EL Sahne zur Ver-
feinerung in den Topf.

(C

(T

Autor:

Man kann auch getrock-
nete Hulsenfrichte ver-
wenden, dann verlangert
sich die Garzeit entspre-
chend.

Fiur den Geschmack der
Suppe, ist die Qualitat
des Fleisches von ent-
scheidender Bedeutung.
Wenn der Metzger nichts
hat, wir sind in einem
russischen Supermarkt
fundig geworden.

Kathel (Katharina Schelski geb. Dressler)

Schwierigkeitsgrad:
©OOBB
Zubereitungszeit ca. 0:50
Portionen: 6

ONONC)
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