Kochen mit
Martina und Moritz

FERNSEHEN '
Samstags um 17:45 Uhr

Rheinischer Dicke-Bohnen-Topf

Dicke Bohnen aus der Tiefkiihltruhe — sie
sind zarter als die getrockneten Pferdeboh-
nen, auch leichter bekdmmlich und schnel-
ler zubereitet sowieso. Manche TK-Bohnen
sind so klein und zart, dass man die dicke
Haut, die die Kerne umschlieRt, gar nicht
entfernen muss. Dann schmecken sie auch
jenen, die sonst das Gesicht verziehen,
wenn sie davon nur horen.

Zutaten fiir 4 Personen:

e 700 g Dicke Bohnenkerne (TK)
e 4 grobe Bratwiirste (ca. 400 g)
e 1ELOI

e 1 mittelgroRe Zwiebel

e 2-3 Knoblauchzehen

e 1-2 Chilischoten (nach Gusto und Scharfe)

e 500 g Kartoffeln

e 500 g Mohren

e 500 g Sellerie

e Salz

o Pfeffer

e 2 lLorbeerblatter

e ca. 1 Tasse Wasser

e Briihe nach Gusto

¢ 1 Bund Schnittlauch

¢ nach Belieben 1 Meerrettichstange

Zubereitung:

e Die Bohnen bei Zimmertemperatur auftauen oder gefroren in kochendes Wasser
werfen, nach einer Minute abgieen und abschrecken — jetzt ldsst sich bei groReren
Bohnen die lederne Haut, die sie umschlieRt, ganz leicht abschnipsen.

e Die grobe Bratwurst aus dem Darm |6sen, dabei walnussgrof8e Ballchen formen. Im
Suppentopf in ganz wenig Ol zunichst langsam kross anbraten. Herausheben und auf

einem Teller beiseite stellen.

¢ Gehackte Zwiebel, etwas Knoblauch und Chili im Bratfett andiinsten. Kartoffeln,
Mohren und Sellerie wiirfeln und in den Topf geben. Alles salzen und pfeffern. Lor-

beerblatter zufligen und Wasser angieRen.

¢ Alles 20 Minuten zugedeckt leise kécheln, bis das Gemiise weich ist.
e Fir die letzten flinf Minuten die Dicken Bohnen hinzugeben. Jetzt auch den Deckel
entfernen, damit Flissigkeit verdampft. Und ein paar Mal umriihren, dabei zerfallen
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die Kartoffeln ein wenig und machen den Eintopf schon samig. Die angebratenen
Bratwurstballchen darin wieder erwarmen und nach Gusto noch etwas Briihe angie-
Ren.

e Am Ende reichlich Schnittlauch in feinen Réllchen unterriihren. In tiefen Tellern ser-
vieren. Und am Tisch nach Gusto frischen Meerrettich dariiberreiben.

Beilage: gerdstetes Graubrot

Getrdnk: Bier oder ein Glas Rot- oder Weillwein
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