Westfilisches Blindhuhn mit Mettenden

Fiir 4 Personen
100 g getrocknete weile Bohnenkerne 150 g durchwachsener Speck 2 Karotten

200 g griine Bohnen 300 g Kartoffeln, vorw. festk. Pfeffer
1 Prise Zucker 150 g siuerliche Apfel 100 g Birnen
150 g Westfilische Mettenden 1 Bund glatte Petersilie Salz

1 Spritzer Apfelessig

1. Die Bohnenkerne iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser (1,5 1) einweichen.

2. Die eingeweichten Bohnen mit dem Einweichwasser in einem Topf geben und mindestens 1
Stunde weich kochen.

3. Dann den Speck zugeben und ca.30 Minuten weiter kochen.

4. In der Zwischenzeit die Karotten putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Die griinen
Bohnen putzen, waschen und in 3 cm lange Stiicke brechen. Die Kartoffeln schélen und waschen,
anschliefend in Wiirfel schneiden.

5. Wenn die Bohnen weich sind, Karotten, griine Bohnen und Kartoffeln zugeben und ca. 10
Minuten mit kochen, mit Pfeffer und Zucker wiirzen.

6. In der Zwischenzeit die Apfel und Birnen schilen, halbieren, das Kerngehiuse entfernen und
das Obst in ein Zentimeter grofle Stiicke schneiden. Dann zum Eintopf geben. Ebenfalls die
Mettenden zugeben.

7. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Petersilie unter den Eintopf mi-
schen und diesen mit Salz und Pfeffer und Essig abschmecken.

8. Den Speck aus dem Eintopf nehmen, in Wiirfel oder Scheiben schneiden und in Suppentellern
mit dem Eintopf und den Mettenden anrichten.

Vincent Klink am 31. Marz 2016



