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120 g Zwiebel, geschdlt, fein gewiirfelt
20 g Knoblauch, geschdlt, fein gewiirfelt

Zuerst die Zwiebeln mit Knoblauch in einen 40 g Tomatenmark
T?pi mit Rapsol glasig dunsten..Das Tomgtenmark 100 g EKarotte, gewaschen, fein gewiirfelt
hinzugeben, anbraten und anschliefSend die 100 te Boh b Hittat
Karotten 5 Minuten mit anbraten. g rote Bohnen, abgeschutte
100 g weiBe Riesenbohnen, abgeschiittet
Mit Wasser aufgieBen, die Tomaten und Bohnen 100 g geschilte Tomaten, in Stiicken
hinzugeben, wiirzen, aufkochen und 15 Minuten ) .
N X N .. 4 g diverse Gewiirze
auf mittlerer Stufe kOcheln lassen.
3 g Pfeffer
FNun die Wiener Wirstchen und die Petersilie 5 g Salz
unterriihren und nochmals 10 Minuten ziehen
1 500 ml Wasser
assen.

150 g Wiener Wiirstchen, halbiert in 1lcm dicke
Scheiben geschnitten

Guten Appetit

10 g Petersilie, gewaschen, grob geschnitten

z etwas RapsOl zum anbraten

Gfmpilehlung :|

7u einem Bohneneintopf passt super
noch etwas Frischkase oder Schmand.

Super zum Vorkoch

einfrieren. so ha:ﬁnund bortionsweise Fiir etwas Feuer kann noch ein bisschen
. an i . C s { streuen.
hafte Mahlzeit bereit "ier eine nahr- Chili zugegeben oder dariiber




