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Zutaten fiir 4 Personen:

1 kg gekochte

oder 1/2 kg getrocknete
Kéaferbohnen

1 Zwiebel (alternativ frisch
geriebener Kren)
Apfelessig

Kiirbiskerndl

Salz, Pfeffer

Tipp

Das Bohnenwasser
auffangen um daraus
eine tolle Kaferbohnen-
suppe zu machen.
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Zubereitung

Verwendung getrockneter Bohnen: Die Kéferboh-
nen am Vortag in lauwarmem Wasser einweichen.
Am néchsten Tag die Bohnen in dem eingeweich-
ten Wasser aufstellen und weichkochen (ca. 1 1/2
h). Bohnenkraut und etwas Zucker zugeben. Nach
der Hélfte der Kochzeit dann das Salz zugeben.

Die gekochten Kéferbohnen in eine Schissel ge-
ben, mit fein gehacktem Zwiebel bestreuen, mit
Essig und Kirbiskerndl abmachen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Statt Zwiebel frisch gerie-
benen Kren tber den Kéferbohnensalat streuen.
Wer sich die Mithe macht und die Kaferboh-
nen halbiert, bekommt einen extra Bonus an
Geschmack. Wéhrend die ganzen Kéferbohnen
durch die Haut nur vom Dressing umgeben sind,
nehmen die halbierten Kaferbohnen das Dressing
in sich auf und schmecken nach mehr.

Zutaten fiir 4 Personen:

20 g Butter

100 g Zwiebel

1 Liter Gefliigel-

oder Gemusefond

0,3 Liter Klécher Traminer
oder mit der Rose

0,25 Liter Schlagobers
Salz, Pfeffer, Majoran
40 g Butter

40 g Mehl

50 g gehackte Petersilie

Zubereitung

Butter und Zwiebel im Topf kurz anschwitzen, mit
Traminer abléschen und mit Gefliigelfond oder Ge-
miisefond aufgieBen. Mit Salz Pfeffer, Majoran und
Kiimmel wiirzen. 20 Minuten leicht kochen lassen.

Sahne beiftigen und mit Mehl-Buttergemisch nach
Wunsch eindicken.

Kurz im Mixer laufen lassen und mit gerdsteten
Brotscheiben und Petersilie servieren.
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