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Ritschert M)

1 — - #dieesserwisser
Kochdauer: 30-60 Minuten ’ N 5|5
Schwierigkeit:  Einfach Bohnen Uber i
9 Nacht in Wasser FleischinWasser/ ==~ 7 ~<_
O einweichen. Gemiisefond weichkochen. .

Zutaten @f )
200 g Rollgerste 5 So.

I
1

150 g Bohnen ’

1 Stk. gelbe Zwiebel y

2 Stk. Knoblauchzehen Fleisch herausnehmen,

1 EL Butterschmalz Zwiebel-und Knoblauch

300 g Selchfleisch fein hacken.

1500 ml Gemiisesuppe |

250 g Wurzelgemiuse !

Lorbeerblatter 4 p

salz belund blauch
Zwiebel und Knoblauch in

P.fef'fer" 15 Minuten vor dem Ende Schmalz anrosten.

Liebstockl Gemiise und Krauter Danach mit Selchfleisch-

Bohnenkraut beigeben. Bohen und Lorbeerblatt Gemiisefond aufgieRen.

. -~/
Salbeiblatter Vgr dem S.e.rV|eren noch 32 - dazugeben. ) L
Petersilie mit Petersilie bestreuen. 7= Inzwischen Wurzelgemiise R4
eLers klein schneiden. DT e
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