3 GERICHTE: MATERIALANFORDERUNG UND ARBEITSWEISE

Hammelbohneneintopf

Materialanforderung fiir 6 Portionen

1.200 g Hammelschulter, ohne Knochen
300 g Zwiebeln
60 g Fett
700 g grlne Bohnen
700 g Kartoffeln ohne Schale
0,7 1 Fleischbrihe

Gewidirze: Salz, weilser Pfeffer, Bohnenkraut, Knoblauch, Petersilie

T

3.2 Suppe

Arbeitsweise

(1) Hammelschulter auslosen, in gleichmaRige grobe Wiirfel schneiden.

(2) Fleisch und Zwiebelbrunoise in Fett anschwitzen, Gewlirze zugeben, mit der halb
Menge Bruhe auffiillen, schmoren.

(3) Kurz vor Ende der Garzeit die restliche Briihe zufiigen, die blanchierten griin
Bohnen sowie die in Wiirfel geschnittenen Kartoffeln zugeben, langsam fertig gar«
abschmecken.

(4) Hammelbohnenfleisch anrichten, mit frisch gehackter Petersilie bestreuen.

Hammelschulter auslosen. Knochen restlos entfernen.

Fleisch in Wiirfel schneiden, Zutaten Fleisch und Zwiebeln anschwitzen, aufllille
bereitstellen.



