Sawe Bohnen (4 Pers.)

Sawre Botinen gehriren fiin mich zum Leckewsten, was die
freute noch nicht genau, wie die Bofinen eingelegt werden
miissen, dass sie sa schmechen, wie bei meinex Oma. Was ich
allendings sagen Rann ist, dass die Fenstellung ungeliifin so
funfitioniest wie bei Saueraut. Gliicklicheweise hat es de
Zufall exgelien, dass ich auf Metzger gestofen bin, die sawre
Baehnen vatuumuvenpackt in ifivem Sextiment Liifien. Sellte
das Gefieimnis der Ferstellung zu meinen Ohren Remmen,
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Zutaten:

1 kg Sawre Bofinen

3 & Schuveinefett

3 &€ Mehl

1 kg Kartaffeln

Milch

Salz

4 Rippchen, Kassler ader am liclisten ein gutes Pfund
Schueinebauch

Zubereitung.:

Manchmal sind die Bohinen sefrn salzig, dann sollte man sie
in einem Siel mit Wassex iiliergiefen. Uls exstes werden die
Bahnen in einen Japf gegeben und mit Wasser knapp bedeckt.
Darauf wird das Fleisch gelegt und das Ganze dann
mindestens eine fallie Stunde gefiocht.



JIn dex Zwischenzeit beveitet man aus den Kantaffeln und dex
Milch einen Hatoffelbirei (cfine Mustat!), was wohl nicht
nafier beschrielien werden muss.

Sind die Baofinen weich und das Fleisch gar, wird es aws dem
Japf genommen. Die Bohinen werden nun mit einer
Mebilschuwitze, die aus dem Schuveinefett und dem Mehl
frengestellt wurde, abigebunden. Das Fleisch kann jetzt wieder
Fiin den Vewzefn empfefile ich einen Riickfall in Zeiten
nachtlicher Schuweineargien. Jch schneide mir das Fleisch in
mundgerechte Brocken und vevmische es dann mit dem
Hantoffellrei und den Baofinen zu einem appetitlich
anmutenden und duftenden Behinen-Katoffellrei-Matsch
nacfilassender Gier in den Rachen. Zum Spiilen gibt es
Upfelmast.



