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Birnen, Bohnen, Speck

Man nehme flr 4-6 Portionen:

800 g Kasseler Bauch in ca. 1 Liter Salzwasset (9 g/]) garen

1000 g grine Bohnen putzen und schneiden

1000 g Birnen (z.B. Williams) schilen, lings achteln, Kerngehduse entfernen, in Wasser mit etwas Zitro-
nensdure aufbewahren

2-3 grof3e Tomaten hiuten, Kerne entfernen, in Wiirfel schneiden

Salz

schwarzen Pfeffer aus der Miihle

Bohnenkraut (frisch o. getrocknet)

etwas kristalline Zitronensiure

e Den fertig gegarten Bauch aus der Brithe nehmen, die Bohnen und das Bohnenkraut in die Brithe geben und
ca. 20 Minuten garen.

e In dieser Zeit die Schwarte vom Bauch entfernen und das Fleisch in nicht zu kleine, mundgerechte Wiirfel
schneiden. Das Fleisch in einen zweiten Topf geben. Die Bohnen mit einer Schaumkelle aus der Brithe neh-
men und zum Fleisch geben.

e i der Birnen in der Brithe garen, herausnehmen und zusammen mit etwas Brithe mit dem Stabmixer pirie-
ren. Birnenpuree und Tomatenwiirfel zu Fleisch und Bohnen geben.

o Die restlichen Birnen in der Brithe aufkochen, vom Herd nehmen und 3-5 Minuten in der heilen Brithe
ziehen lassen. Herausnehmen und zu den Bohnen geben. Dann die Brithe dariiber gie3en.

e  Den Eintopf noch einmal erhitzen und mit Salzkartoffeln servieren.
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