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GU Rezepte

Rezept
WeiRe Bohnensuppe mit Mettendchen

Ein Rezept von Weilte Bohnensuppe mit Mettendchen, am 10.04.2024

Zutaten
250g kleine getr. weilke Bohnen 1TL gem. Kreuzkiimmel
11 Gemdisebrihe 1 Zwiebel
4 Mohren (ca. 300 g) 500g festkochende Kartoffeln
2EL neutrales Ol (z. B. Rapsél) 2 gerducherte Mettenden (ca. 00 g ersatzweise
Brithwirstchen)
3 Stangel glatte Petersilie Salz
Pfeffer 100g Creme fraiche
Rezeptinfos

PortionsgroBe 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca. 645 kcal

Zubereitung

1. Die Bohnen mind. 12 Std. in 2 | Wasser einweichen. AnschlieRend das Einweichwasser abgieften. Bohnen mit
Kreuzkiimmelin ca. 1 | Gemusebrihe zugedeckt bei mittlerer Hitze mind. 1 Std. kochen, bis sie weich sind. Dabei immer
wieder umriihren.

2. Inzwischen Zwiebel, Méhren und Kartoffeln schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Das Ol in einem grofen Topf erhitzen
und Zwiebel darin glasig diinsten. Méhren- und Kartoffelwiirfel hinzufiigen und 1 - 2 Min. mitdinsten. Die restliche
Gemiusebriihe angieRen und alles zugedeckt bei mittlerer Hitze in ca. 10 Min. bissfest kochen.

3. Die Mettendchen in dlinne Scheiben schneiden und zur Suppe geben. Petersilie waschen und trocken schiitteln, Blatter
abzupfen und fein hacken. Bohnen samt Kochwasser zur Suppe geben und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Suppe
zum Servieren mit Petersilie bestreuen und mit Créme fraiche anrichten.
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