Rezept der Woche KW12

20 Minuten-Bohnen-Suppe

Zutaten fiir 6-8 Portionen:

- 150g Bacon/Friihstiicksspeck/Schinkenwiirfel
- 1 Cabanossi/ Knacker

- 2 dicke Wiirstchen (Bockwurst 0.d.)

- 1 Dose weifse Bohnen (470g)

- I Dose rote Bohnen (265g) ! 2 T R

M e Sy
- I Dose Tomaten (800g) S s
- 1 Gemiisezwiebel oo

- 1 Bund Petersilie
- Salz, Pfeffer, Paprika edelsiif3

1) Zwiebel abziehen und wiirfeln. Bacon in Streifen schneiden. Bacon in einem groffen Topf anbraten,
Zwiebeln dazugeben und diinsten

2) Die Cabanossi in Scheiben schneiden. Nach 2-3min die Cabanossi zu der Zwiebel-Bacon- Mischung
geben und andiinsten.

3) Dann die Wiirstchen in Scheiben schneiden. Die Tomaten mit Saft in den Topf geben und im
geschlossenen Topf 6min erhitzen

4) Die weifsen und roten Bohnen in ein Sieb geben, abspiilen und abtropfen lassen. Die Petersilie fein hacken.
5) Die Bohnen und die Wiirstchen in der Suppe erhitzen, mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

Dann mit der Petersilie bestreuen

* pro Portion (bei 8 Portionen) etwa 18g E/ 25g F/ 31g KH/ 439 kcal (1838kJ)
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