Oma’'s Bohnengemuse

Zutaten:

250gGerauchertes Bauchfleisch
500gBohnen (grun)

350gK artoffeln

750m| Wassr

Bohnenkraut

1 Lorbeerblatt

1 Ted. Kartoffelmehl

Fondor

Zubereitung:

3/4l Was=er, das Geraucherte sowie das Lorbeerblatt in einen Topf geben (das Fleisch
sollte bedeckt sein). Nachdem das Ganze kocht noch eine Stunde kécheln lassen. Dann
die geschnippelten Bohnen und Kartoffeln dazugeben. - Wenn's wieder kocht weitere
10 min. kocheln lassen. Nun das Bohnenkraut dazugeben und weiter 10 min. kocheln

lassen. (Nun testen ob die Kartoffeln weich sind!) -

Sind die Kartoffeln weich, das in kaltem Wasser angerihrte Kartoffelmehl einrthren.

Mit Fondor abschmecken. - fertig.



