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 Bunter Hülsenfrüchte - Eintopf

Zubereitung für 4 Personen

 
Die Hülsenfrüchte in reichlich Wasser über Nacht einweichen und ausquellen lassen.
Am nächsten Tag das Einweichwasser abgießen, die Hülsenfrüchte mit 1 Liter Wasser
in einen Topf geben, aufkochen und zugedeckt ca. 30 min. köcheln lassen.

Den Lauch putzen, gründlich waschen und in Ringe schneiden. Die Möhren putzen, schälen 
und in Scheiben schneiden. Die Kartoffeln schälen und in Würfel schneiden. 
Die Zwiebel ebenfalls würfeln. Die Petersilienblätter von den Stängeln zupfen, Blätter fein wiegen,
Die Stängel kleinschneiden.

Lauch, Möhren, Kartoffeln, Petersilienstängel und Zwiebeln unter die Hülsenfrüchte rühren. 
Das Gemüse zugedeckt ca. 30 min mitgaren. Kurz vor dem Ende der Garzeit etwas getrocknetes 
Bohnenkraut oder Oregano zugeben. 

Den Eintopf mit der gekörnten Gemüsebrühe, Salz & Pfeffer abschmecken und fertig garen.
Gehackte Petersilie unterrühren. 

250g gemischte getrocknete 
Hülsenfrüchte

2 Stangen Porree

5 Kartoffeln

3 Möhren

2 Gelbe Zwiebeln

2 TL Gemüsebrühe, gekörnt

etwas Bohnenkraut oder 
Oregano

Salz & Pfeffer

1 Bund Petersilie
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