VON HIER!

Schwierigkeit: mittel Zeit: ca. 120 Minuten (+ Ackerbohnen tber Nacht einweichen)

Ackerbohnen Eintopf

Am Vortag: Die Ackerbohnen Uber Nacht (ca. 12 Stunden) einweichen.

Am nachsten Tag: Die Ackerbohnen abschatten und abspulen.

Die Zwiebeln abziehen und wurfeln. Nach Wunsch Speck in einem Topf in heiBem Rapsol
anschwitzen lassen, die Zwiebeln zugeben und weich dunsten. Fur die Veggie-Variante nur
Zwiebeln in Rapsdl andunsten. Paprikaschoten waschen, putzen, entkernen und wurfeln.
Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Paprika, Knoblauch und Lorbeerblatter zur
Speckmischung/zu den Zwiebeln geben. Mit dem jeweiligen Paprikapulver bestauben,
Tomatenragout und 1 Liter heiBes Wasser hinzufugen. Nach Wunsch Chorizo ebenfalls
hineingeben. Den Eintopf aufkochen lassen, die abgetropften Ackerbohnen zugeben und alles
zugedeckt 90 Min. kocheln lassen.

Inzwischen die grinen Bohnen waschen, putzen und in grobe Sticke schneiden. Staudensellerie
waschen, putzen, das Grun abschneiden und dieses beiseitelegen. Selleriestangen in Scheiben
schneiden. Bohnen und Staudensellerie in Salzwasser 7 Min. kochen, abgieRen und kalt
abschrecken.

Den Eintopf zunachst zurlckhaltend mit Salz abschmecken (Speck und Chorizo bringen schon
reichlich naturliche Wirze mit). Das grine Gemuse unterrihren und alles aufkochen lassen.
Koriander waschen, trocknen und zusammen mit dem Staudenselleriegrin fein schneiden. Feta
zerbrdckeln und zusammen mit Koriander und Stuadenselleriegriin vor dem Servieren Uber den
Eintopf streuen.

\_; ‘d}"l Zutaten

fur 4 Portionen:

200 g Ackerbohnen, getrocknet

2 Zwiebeln

200 g Speck, gerauchert, ohne Schwarte in 0,5
c¢m dicken Scheiben (optional)

4 EL Rapsol

2 rote Paprikaschoten

1 Knoblauchzehe

2 Lorbeerblatter

1 EL Paprikapulver, gerauchert fir die Veggie-
Variante, edelsuf fur die fleischhaltige Variante
1 Dose stlickiges Tomatenragout (425 g EW)

8 Chorizo-Wurste, mild (optional)

300 g grine Bohnen

250 g Staudensellerie mit Grln

Salz

einige Stangel Koriander

100 g Fetakase




