Dicke Bohnen
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
840 gr Dicke / GroBe Bohnen (Abtropfgewicht), 6 gerducherte Schinkenwiirstchen, 1 Teeloffel
getrocknetes Bohnenkraut, 2 Teeloffel Olivensl, 300 ml Rinderbriihe (Instant), 150 gr
Krduterfrischkase.

Die Vorbereitungen:
Die Schinkenwiirstchen in Scheiben schneiden und schonmal das Wasser fiir die Briihe kochen
lassen.Die Bohnen abtropfen lassen.

Die Zubereitung:

Die geschnittenen Schinkenwiirstchen in dem Ol anbraten und die abgetropften Bohnen hinzufiigen.
Unter leichtem Rithren etwas schmoren lassen (vorsicht - nicht zermanschen!).Nach kurzer Zeit das
ganze mit der Briihe abloschen, den Frischkdse und das Bohnenkraut unterriihren und bei mittlerer
Hitze ca. 10 Minuten kdcheln lassen.Evtl. mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.Dazu passt
hervorragend Kartoffelbrei.Viel SpaB und Guten Appetit! :-)
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