Brottopferl
lerrinette”
mit deftigem § ot
Bohnenemtop

Tiefkiihlbackwaren - Bakery Products
Produits boulangers - Prodotti da forno

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

» 10 Stiick Brottopferl "Terrinette" (Art. 670) Das Suppenfleisch in einem gréReren Topf mit
der Gemlsebriihe und etwas Salz ca. 1 Stunde

» 1000 g Suppenfleisch (Rind) kdcheln lassen.

+ 400 g Kartoffeln In der Zwischenzeit die Kartoffeln und das
Suppengemdse in Wirfel schneiden. Spater
das Fleisch aus dem Topf nehmen, vom
Knochen ablésen und ebenfalls wiirfeln. Die
Kartoffel-, Zwiebel- und Speckwiirfel, sowie das
Suppengemdiise und die Fleischwiirfel in einer

* 150 g Suppengriin

* 100 g Zwiebelwiirfel

Pfanne etwas anschwitzen.
« 200 g Speckwiirfel
_ AnschlieRend alles zur Briihe hinzufligen. Die
* 1000 g Bohnen (TK oder frisch) griinen Bohnen dazugeben, mit Bohnenkraut,
) ) Pfeffer und Salz abschmecken und ca. 25
» 2000 ml Gemusebriihe Minuten fertig kicheln lassen.
* Bohnenkraut, Salz & Pfeffer Der Eintopf sollte jetzt eine leicht sémige

Konsistenz haben, somit kann das Brottépferl
anschlieend angerichtet und serviert wird.

Tipp:

Eintdpfe sollten in der Regel einen Tag vorher
gekocht werden. Dadurch kénnen sie besser
durchziehen.

Viele weitere Rezeptideen finden Sie unter:
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