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Bohnensuppe im Schnellkochtopf
Zutaten

* 1 Scheibe Kasselerkamm

» 1 Scheibe hohe Rippe

» Salz, Pfeffer, Paprika

* 1 Messerspitze Curry

» 5 -6 mittelgrofRe Kartoffeln

* 4 grol3e Mohren

» evt. zusatzlich 1 Kohlrabi oder 3 Stangen Porree

* Frische Bohnen — Menge nach Belieben (alternativ auch eine grof3e Tute
Tiefkihlbohnen oder 3 — 4 Glaser Bohnen; davon nur 1 mit Flussigkeit)

» 2 — 3 Stangel Bohnenkraut

» 2 gehaufte EL SoRenbinder

» Essig

* Flussigwirze

Zubereitung

Jeweils 1 Scheibe Kasselerkamm und 1 Scheibe hohe Rippe mit ca. 2 |
Wasser und den Gewirzen 15 Minuten im Schnellkochtopf kochen. In der
Zwischenzeit die Kartoffeln schélen und wirfeln sowie die Mohren saubern
und warfeln. AuRerdem kann auch Kohlrabi gewurfelt oder Porree in Ringen
mit in die Suppe. Das Fleisch aus dem Topf nehmen, das Gemise hinein
geben und dazu geschnipselte frische Bohnen (Menge nach Belieben) oder
eine grol3e Tute Tiefkiihlbohnen oder 3 — 4 Glaser Bohnen (davon nur 1 mit
Flissigkeit). Zuletzt noch 2 — 3 Stdngel Bohnenkraut (geht auch als
Trockengewidirz) in den Topf und fur 10 Minuten kochen. In der Zwischenzeit
das Fleisch vom Knochen I6sen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Zum
Schluss Bohnenkraut herausnehmen, Fleisch hineingeben und auf dem Herd
mit 2 gehauften EL SoRRenbinder kurz aufkochen lassen und mit Essig und
Flassigwirze abschmecken.

Guten Appetit!
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