Weiler Bohneneintopf mit Einlage

Zutatenliste:
1-2 Knoblauchzehen
1 groRe weiRe Zwiebel
Olivendl

300g Schwammerl — frisch oder
tiefgefroren

2 Glaser eingelegte weille
Bohnen (je ca. 400g)

600g Rohe Bratwiirste oder Salsiccia

Petersilie
Salz, Pfeffer
WeiRbrot

Zubereitung:

1. Knoblauch mit dem Handriicken zerdriicken, Zwiebel in Wiirfel schneiden.

2. Beides in Ol anschwitzen. Schwammerl zugeben und diinsten. Je nach Geschmack kann
die Knoblauchzehe danach entfernt werden.

3. Die Bohnen mit der Flissigkeit zugeben.

4. Die Bratwirste bzw. die Salsiccia zu Ballchen formen und ca. 10 Minuten auf kleiner Stufe
mit den Bohnen kdcheln lassen.

5. Den Eintopf mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Petersilie servieren.
Dazu passt Weillbrot.
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