Méohren mit weiflen Bohnen
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
250 gr weifle Bohnen, 350 gr durchwachsener Speck, 500 gr Mohren, 1 | Wasser, 3 Teeloffel Zucker,
1 Bund Petersilie, 6 Teeloffel Gemiisebriihe, 1 Teeloffel Salz, 3 Kartoffeln.

Die Vorbereitungen:
Bohnen in einer Schiissel mit Wasser bedeckt iber Nacht einweichen.

Kartoffeln schdlen und fein reiben.

Die Zubereitung:
Den Speck in einen groBen Topf geben mit Wasser begiefen und zugedeckt 30 Minuten kochen lassen.
Dann die abgetropften Bohnen (ohne Einweichwasser), die Gemiisebriihe und das Salz in den Topf
geben und weitere 30 Minuten kochen. In der Zwischenzeit Mohren putzen, waschen und abtropfen
lassen. In etwa 1/2cm dicke Scheiben schneiden. Die M6hren und die geriebenen Kartoffeln mit dem
Zucker zu den Bohnen geben und unter mehrmaligem Riihren die Suppe 25 Minuten bei kleine Hitze
fertigkochen. Petersilie abspiilen, trockentupfen und in StrduBchen tfeilen. Eintopf in einer
vorgewdrmten Schiissel geben, mit Petersilienstrdaulchen garnieren. Speck in 1/2cm dicke Scheiben

schneiden und auf einer Platte getrennt servieren.

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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