Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Bohnen-Speckeintopf mit Nudeln

.

Zutaten:

¢ 300 g getrocknete weilRe Bohnen (Jumbobohnen)
¢ 1[Rindfleisch- oder Gemdsebriihe

e 100 g Lauch

e 100 g Karotte

e 100 g Knollensellerie, geschalt

¢ 100 g Petersilienwurzel

o 1kleine Zwiebel

¢ 1 Knoblauchzehe

e 1 Zweig Rosmarin und Oregano

¢ 1 EL Sonnenblumendl

¢ 100 g geraucherter Speck, in Scheiben geschnitten
e 1 Lorbeerblatt

e 2 TL Natron

¢ Salz & Pfeffer aus der Mihle

¢ 100 g Nudeln (z.B. Penne, Muschelnudeln etc)

o Etwas Karottenkase oder Bergkase zum Bestreuen
o Etwas Petersilie zum Bestreuen

Zubereitung

Die Bohnen liber Nacht in einer Schiissel mit Wasser quellen lassen.
Tipp: Die Bohnen die auf der Wasseroberflache schwimmen aussortieren.

Am nachsten Tag die Bohnen durch ein Sieb giel3en, die Einweichfliissigkeit wegschiitten. Die Bohnen in einem
Topf mit Rinderbriihe, 1/2 TL Natron und Lorbeerblatt 80-90 Minuten bei kleiner Hitze gar kochen.

Zwiebel und Knoblauch schélen und mit einem Messer klein schneiden. Lauch, Karotte, Petersilienwurzel und
Sellerie gegebenenfalls schalen und putzen und in ca. 1 cm groRe Wiirfel oder Scheiben schneiden.

In einem Topf etwas Sonnenblumendl erhitzen. Die Gemiisewdlrfel und die Speckscheiben 4 Minuten riihrend
anbraten. Die ungekochten Nudeln und die Bohnen mit Brilhe zum Gemiiseansatz geben. Rosmarin und
Oregano zugeben. Ca. 10 Minuten kochen, bis das Gemuse gar ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem
Suppenteller anrichten.



Zum Servieren mit etwas mit geriebenen Karottenkase oder Bergkase und geschnittener Petersilie bestreuen.



