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Der Hefladen
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Die Hilsenfriichte in reichlich Wasser uber
Nacht 12 Stunden einweichen.

Am nachsten Tag das Einweichwasser
abgiel3en, die Hulsenfriichte durchspilen.
Die beiden Zwiebeln schalen, wirfeln und
in etwas Ol anschwitzen. Hiilsenfriichte zu-
geben und mit 1 Liter Wasser aufgiel3en.
Zugedeckt ca. 50 min. kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit samtliches Gemiise putzen
und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Nun das ganze Gemuse zugeben, auRer dem
Porree. Gemisebrihpulver und Bohnenkraut
zuftigen und nochmals 20 Minuten leise kocheln.
In den letzten 5 Minuten den Porree zugeben.

Den Eintopf mit Salz & Pfeffer abschmecken
und die gehackte Petersilie unterrihren.
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Bunter Hilsenfriichte - Eintopf

gemischte getrocknete Hulsenfriichte

-

Porree
Kartoffeln
Mdohren
Pastinake
Knollensellerie
Gelbe Zwiebeln

Gemusebrihe
etwas Bohnenkraut oder Oregano

Salz & Pfeffer
Petersilie

Zubereitung fiir 2 3 Portionen:

Mein Tipp: Statt die Suppe mit noch mehr Salz zu wiirzen, empfiehlt sich statt dessen
Tamarisauce,die auch mehr Wiirze ins Essen bringt und die Verdaulichkeit steigert.
Ein Essloffel Essig im Eintopf sorgt fiir eine bessere Verdauung, da die Sé&ure die
Proteinketten der Hilsenfriichte aufbricht und so den Magen entlastet.
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