www.ampolla.org

Reis, Kohl und Bohnen

Zutaten

300 g Reis

200 g weifse Bohnen

4 Blutwiirste

100 g Speck

1 Kohl, 4 Tomaten und 2 Zwiebeln
Olivendl, Salz, roter Paprika

2 Lorbeerblatter und Knoblauch, Wasser

Zubereitung

Legen Sie die Bohnen bereits am Vorabend in
Wasser.

Kochen Sie sie am folgenden Tag ohne Salz,
mit ausreichend Wasser und den
Lorbeerblattern.

Braten Sie in einem irdenen Topf den in Stiicke
geschnittenen Kohl, die Sofle aus klein
gehackter Zwiebel, Tomate und Knoblauch
und den Speck an, bedecken Sie alles mit
ausreichend kaltem Wasser und lassen Sie das
Ganze langsam kochen.

Entnehmen Sie das Fleisch, wenn es gekocht
ist, und legen Sie es vorerst beiseite, lassen Sie
den Rest weiter kochen.

Geben Sie den Reis und nach 15 Minuten die
Bohnen und den Safran hinzu.

Geben Sie ungefahr fiinf Minuten, bevor der
Reis gekocht ist, das Fleisch und die
Blutwiirste hinzu.

Das Gericht wird in viel Briihe serviert.
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