FRANZOSISCHER GEMUSE-FLEISCH-TOPF

Zutaten fur 6-8 Personen:
200 g weil3e Bohnen

250 g mager geraucherter Speck
1 kleines gepokeltes Eisbein,
1 Zwiebel

1 kleiner Weil3kohl

350 g Kartoffeln

350 g Mohren

350 g Porree

2 Hahnchenbriste

200 g geréucherte Wirstchen
Krauter, Pfeffer und Salz
etwas Weil3brot

Knoblauch

Ol

Experimentiervorschrift:

Die Bohnen in 1 1/2 | Wasser einweichen, dann im Einweichwasser mit dem Speck,
dem Eisbein, den Gewirzen und der geschélten Zwiebel zugedeckt max. 40 min. im
Schnellkochtopf kochen. Den Kohl waschen und klein schneiden. Die Kartoffeln und die
Mohren schélen, waschen, klein schneiden und mit dem geputzten Lauch und den
gewaschenen Hahnchenbristen, den Wirstchen und Krautern (z. B. Thymian) zu den
Bohnen geben und weitere 10 Minuten mit garen. Das Fleisch vom Knochen losen,
klein schneiden und wieder in den Eintopf geben. Das Brot wiirfeln und im Ol
goldbraun braten. Den Knoblauch schalen und dartber pressen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Krauter (z. B. Petersilie) und die Brotwirfel dartiber streuen. Saure

Sahne dazu schmeckt sehr gut.



