MARLEY SPOON

Se rbiSCher Bohne neintopf WeiBBe und griine Bohnen, Kartoffeln und Karotten kécheln im Topf mit Rauchwurst

und magerem Speck zu einem deftig-kostlichen Eintopf. Ein echtes Wohlfihlessen,
mit Rauchwurst und Speck wenn es drauBen wieder etwas kihler wird!

@ 40-50min % 2 Personen




Was du von uns bekommst

+ 2 Zwiebeln

« 2 Knoblauchzehen

+ 1 Packung griine Bohnen

+ 2509 festkochende Kartoffeln

+ 1 Karotte

+ 1 Lauchzwiebel

+ 1 Packung Rauchwurst

-+ 1 Packung gewdrfelter Speck

« 1 Packchen edelstiBes
Paprikapulver

+ 1 Dose Tomatenmark

- 1 Rinderbrihwirfel

- 1 Dose weilBe Bohnen

Was du zu Hause benétigst
« TEL Weizenmehl 1

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- mittelgroBer Kochtopf
« Messbecher

« Sparschaler

Vergiss nicht, dein Gemiuse grindlich
zu waschen. Besonders in grinem
Blattgemuse und Salaten kénnen
kleine Steinchen enthalten sein.

Allergene
Gluten (1). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 713.0kcal, Fett 30.2g, Eiweil3
34.0g, Kohlenhydrate 68.2g

1. Zwiebeln schneiden

Die Zwiebeln schilen und in feine Wrfel
schneiden. Den Knoblauch schilen und
ebenfalls fein wirfeln.

4. Eintopf ansetzen

Die Rauchwurst und den Speckin einem
mittelgroBen Topf mit 1EL Olivendl bei
mittlerer Hitze 2-3Min. kross anbraten. Die
Zwiebeln und den Knoblauch dazugeben
und ca. TMin. mitbraten. Mit der 1/2 des
Paprikapulvers bestduben, dann das
Tomatenmark und 1EL Mehl unterrihren
und mit 700m| Wasser abléschen.

2. Gemiise vorbereiten

Die Enden der griinen Bohnen
abschneiden und die Bohnen einmal quer
halbieren. Die Kartoffeln schalen, zuerst in
Scheiben, dann in Stifte und zum Schluss in
ca. 1cm kleine Wiirfel schneiden. Die
Karotte schalen, langs vierteln und in kleine
Wiirfel schneiden. Die Lauchzwiebel in
feine Ringe schneiden.
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,
5. Eintopf kochen

Den Brithwiirfel in der Flussigkeit auflésen,
dann die Karotten, die Kartoffeln und die
weiBen Bohnen samt Fliissigkeit
unterriihren. Den Eintopf bei mittlerer Hitze
10-15Min. kocheln lassen, bis die
Kartoffeln gar sind.

3. Rauchwurst schneiden

Die Rauchwurstin ca. 0,5cm dinne
Scheiben schneiden und diese je nach
GroBe halbieren.

6. Eintopf fertigstellen

Die griinen Bohnen zugeben und den
Eintopf noch weitere 5-6Min. kécheln
lassen, bis die griinen Bohnen ebenfalls
gar sind. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und den Bohneneintopf mit den
Lauchzwiebeln gamiert servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. ony #marleyspooning
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