Zutaten fiir 4 Erwachsene (gute Esser ;-)
Far die Bohnakern:

750g Saubohnen ( Wachtelbohnen)

750 g Schweinebauch, gerauchert

1 Karotte

1Zwiebel

1 Prise Pfeffer

Nelken Wacholder, Lorbeerblatter nach Geschmack
Butte, alternativ Ol

etwas Mehl

1 Prise Zucker

1 Schuss Weinessig

Fir die KloRe

2 Packchen Klolf3teig
5 Scheiben Toastbrot
Butter

Die Bohnen tber Nacht im kaltem Wasser einlegen, es sollten alle bedeckt sein !

Die Bohnen mit den Gewdrzen in einen groflten Topf mit Wasser geben und alles auf kleiner
Flamme 2 Stunden kécheln lassen.

Das Fleisch zu den Bohnen geben und eine weitere Stunde mitkochen lassen.
Das Fleisch und die Bohnen aus dem Wasser nehmen.(das Wasser aufheben)

In einem groRen Topf die kleingeschnittenen Zwiebel und Karotten mit etwas Butte(oder Ol)
anbraten.

Das Ganze dann mit etwas Mehl bestauben und weiter anbraunen und mit einem Schuss Essig
abléschen.

Nach und nach mit dem Bohnenwasser auffiillen. Die Bohnen und das Fleisch dazugeben und
weiter einkochen.

Die Toastbrotscheiben in Wirfel schneiden und in einer Pfanne mit etwas Butter goldbraun
anbraten.

Den Klof3teig einmal durchkneten, Knoédel formen, mit den Fingern eine Mulde eindrticken und
die Weillbrotwurfel einfullen.

Die Knddel 20 Minuten im heillem Wasser ziehen lassen (nicht kochen!)
Flissigkeit auffillen bis die gewlnschte Konsistenz erreicht ist. Falls es zu dick ist einfach einen
Schuss Weil3bier dazu ;-)

Falls man es etwas kraftiger im Geschmack haben méchte, einen Brihwirfel dazugeben.

Guten Appetit



