Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 6 Personen Rezept von Marvin Lange & Marion Michels

Der Sattmacher -
Bohneneintopf mit Wurzel-
gemuse und Bundnerfleisch

ZUTATEN
21 Fleischbouillon, stark
250 g Lupini-Bohnen in Salzlake, abgegossen, abgetropft
250 g Kidney-Bohnen in Salzlake, abgegossen, abgetropft
Butter zum Andlnsten
1 *Gemuisezwiebel, gross, geschélt, fein gewdrfelt
250 g *Wurzelgemise, fein gewdirfelt
z.B. Karotten, Petersilienwurzel, Sellerie
1 *Lauchstange, gewaschen, in feine Streifen geschnitten
100 g Bundnerfleisch
6 Tomaten, getrocknet
2 Lorbeerblatter
2 Knoblauchzehen mit Schale
Y2 Bund Thymian
4 Maggikrautzweige
1 Peperoncini, rot, entkernt, fein geschnitten
Salz
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Sojasauce, weiss

Garnitur
8 Speckscheiben, durchwachsen, gebraten
4 Maggikrautzweige, frittiert
1 Knoblauchwurzel, die Aussenblatter sternformig
eingeschnitten, nach aussen gebogen,
in Olivendl weich gedunstet

ZUBEREITUNG

Die Fleischbouillon erhitzen. Die *Zutaten in der Butter anziehen, ab-
tropfen und in die Bouillon geben. Die Bohnen und die tbrigen Zuta-
ten hinzufligen und ca. 1 Stunde bei kleiner Hitze kdcheln lassen. Mit
Salz, Pfeffer und wenig Sojasauce abschmecken.

ANRICHTEN
Die Suppe in einen vorgewarmten Topf fillen.
Mit dem Speck, dem Maggikraut und der Knoblauchwurzel garnieren.

—VEGANER TIPP: Fleischbouillon durch Gemusebriihe und die
Bratbutter durch Olivendl ersetzen. Das Blindnerfleisch einfach weg-
lassen, und fur die Garnitur kommt die kdstliche Bohnensuppe auch
ohne den durchwachsenen Speck aus.
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