gemachles

Rezepte vom Land

Westfalisches Blindhuhn

Zutaten | 4 Portionen

2509 weiBe Bohnen

2 Scheiben geraucherter Speck

30049 Kartoffeln, mehlig kochend
30049 Méhren

2509 Apfel

3009 grune Bohnen

2 Zwiebeln

2009 Bauchspeck gewdurfelt

Salz, weiBer Pfeffer

4 EL Schmand

Zubereitungszeit: 90 Min., Einweich-Zeit: 24 Std.

Zubereitung:

¢ WeiBe Bohnen Uber Nacht in Wasser einweichen. Die Bohnen zusammen mit dem
Einweichwasser und den Speckscheiben in einem Topf zum Kochen bringen und mit
geschlossenem Deckel ca. eine halbe Stunde garen.

o In der Zwischenzeit Kartoffeln schalen und wiirfeln. Apfel waschen, schalen, das Kerngehause
entfernen und ebenfalls wiurfeln. Méhren und griine Bohnen putzen und waschen. Mdhren fein
wurfeln. Alles zu den weiBen Bohnen in den Topf fullen und eine weitere halbe Stunde bei
geschlossenem Deckel weitergaren.

e Zwiebeln abziehen und wilrfeln. In einer Pfanne Butter zerlassen, die Zwiebelwlrfel darin
dunsten. Die Speckwurfel dazu geben und goldbraun anrdsten.

e Eintopf mit Salz und Pfeffer nach Geschmack wirzen und mit den Speck-Zwiebeln und dem
Schmand servieren.

Tipp:
Besonders gut schmeckt das westfalische Blindhuhn wie jeder Eintopf, wenn er wieder aufgewarmt wird.
Daher ruhig fur die ganze Familie eine groBere Menge zubereiten, fir den nachsten Tag direkt mit.

Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 4575 g

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate EiweiB Kalzium
563 kcal 209 5229 2339 168 mg
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