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P HoTloen unter Hillsenfriichte - Eintopf
2509 gemischte getrocknete
Hulsenfrichte
2 Stangen Porree
5 Kartoffeln
3 Mohren
2 Gelbe Zwiebeln
2TL Gemtusebrihe, gekornt
etwas Bohnenkraut oder
Oregano
Salz & Pfeffer
1 Bund Petersilie

Zubereitung fiir 4 Personen

Die Hulsenfriichte in reichlich Wasser Uber Nacht einweichen und ausquellen lassen.
Am néchsten Tag das Einweichwasser abgiel3en, die Hilsenfriichte mit 1 Liter Wasser
in einen Topf geben, aufkochen und zugedeckt ca. 30 min. kocheln lassen.

Den Lauch putzen, grindlich waschen und in Ringe schneiden. Die M6hren putzen, schalen

und in Scheiben schneiden. Die Kartoffeln schalen und in Wirfel schneiden.

Die Zwiebel ebenfalls wirfeln. Die Petersilienblatter von den Stangeln zupfen, Blatter fein wiegen,
Die Stangel kleinschneiden.

Lauch, Méhren, Kartoffeln, Petersilienstangel und Zwiebeln unter die Hulsenfrichte rihren.
Das Gemise zugedeckt ca. 30 min mitgaren. Kurz vor dem Ende der Garzeit etwas getrocknetes
Bohnenkraut oder Oregano zugeben.

Den Eintopf mit der gekdrnten Gemusebrihe, Salz & Pfeffer abschmecken und fertig garen.
Gehackte Petersilie unterrihren.
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