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Bibbelschesbohnesupp
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Zutaten: i 4 Personen
. twas Ol . _g
0 g griine Stangenbohnen € f

600 i ?(artoﬁeln 8 Scheiben Bauchspeck 60 Min.
:;(;0 - Zwiebel Salz, Pfeffer, Bohnenkraut

g

e t A -

1 Bund Suppengrun sk Schwierigkeitsgrad
80 g Gemiisebriihe

Dazu p asst: . Schauen Sie das

Liihles Bier

e/n passende Zubereitungs-

video auf YouTube an!
www.youtube.de/Globus

Zubereitung: |

Die Kartoffeln schalen, waschen und-in ca. 2 cm groBe Wiirfel
schneiden. Das Suppengriin ebenfalls putzen, waschen und klein
schneiden. Die Zwiebel schélen, halbieren und fein wiirfeln.
Die Bohnen putzen, waschen und halbieren. .

Die Zwiebel in etwas Ol leicht anschwitzen. Das Suppengrun ;
die Kartoffeln und die Bohnen hinzugeben und farblos anschwitzen. :
Die Gemiisebriihe nach Anleltung anriihren, anschheBend das Gemuse AT
damit ablgschen und mit leichtem Biss fertig garen. S ATE
Mit Salz, Pfeffer, Bohnenkraut und Muskat abschmecken. | T
Die Speckscheiben in etwas Ol kross braten E j

und beim Anrichten leicht iiber die Suppe bréseln. -




