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GU Rezepte
Rezept
Birnen, Bohnen und Speck
Ein Rezept von Birnen, Bohnen und Speck, am 12.06.2026
Zutaten
1 Zwiebel 1EL neutrales Pflanzendl
1,25 | Fleischbriihe 350 g durchwachsener Raucherspeck
750 g griine Bohnen 500 g kleine festkochende Kartoffeln
500 g kleine, feste Birnen (Kochbirnen) 1Bund Bohnenkraut
1/2 Bund Petersilie Salz
Pfeffer frisch geriebene Muskatnuss
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 900 kcal

Zubereitung

1. DieZwiebelschalen und wiirfeln. In einem grofen Topf das Ol erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten. 500
ml Fleischbrihe dazugieRen, den Speck (am Stilick) dazugeben und aufkochen. Den Speck 20 Min. bei kleiner Hitze
kochen lassen.

2. Inzwischen die Bohnen waschen, putzen, falls nétig entfadeln und halbieren. Die Kartoffeln schélen und in
mundgerechte Stiicke schneiden. Den Speck nach 20 Min. aus dem Topf nehmen und ohne die Schwarte in Scheiben
schneiden. Mit den Kartoffeln und der restlichen Briihe wieder in den Topf geben und alles 10 Min. kochen lassen.
Inzwischen Birnen schélen, vierteln, das Kerngehduse herausschneiden und die Birnenviertel in Spalten schneiden.
Birnen und Bohnen zum Eintopf geben und alles weitere 10-15 Min. kochen lassen.

3. Bohnenkraut und Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Blattchen hacken. Die Krauter zum Eintopf geben und darin
erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
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