SERBISCHE BOHNENSUPPE

Rezept von www.daskochbuch.eu

Zutaten:

» 200 g Speckwiirfel

* 2 Zwiebeln

» 1 Knoblauchzehe

* 2 EL Olivenol

* 1| Gemisebriihe

« 1/8 | trockener Rotwein

« 2 Dosen weilRe Bohnen

* 2 EL Tomatenmark

* 2 EL Creme Fraiche

* Thymian

* Majoran

* Bohnenkraut

* Paprikapulver, edelsif}

* etwas Salz

« etwas Pfeffer

* 3 Paar Debreziner
(ersatzweise eine andere
geraucherte Paprikawurst)

Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauchzehgchélen und klein hacken. Olivendl in einem grolfepf
ethitzen. Speckwdrfel, Zwiebeln und Knoblauch darlasgy anrésten. Mit Rotwein u
Gemusebrihe aufgiel3en. Bohnen gut abtropfen lagsgérgemeinsam mit Tomatenm
und Creme Fraiche in die Suppebgn und verrihren. Mit Salz, Pfeffer, Paprikapy
Thymian Majoran und Bohnenkraut wirzen. Alles einmal acfien lassen, danach
schwacher Hitze 10 Minuten kdcheln lassen. Debegazm1 cm lange Stiicke schneid
zur Suppe geben und ca. 20 Minuten ziehen lassedidiWirstchen gar sind. Ab und
umruhren.




