FRANKISCHE TAPAS

Bohnenkerne mit Kl6Ren

Zutaten:

400g Feuerbohnenkerne (getrocknet)
400 g gerducherten Schweinebauch
6 Pfefferkorner

4 Pimentkorner

5 Nelken

5 Wacholderbeeren

3 Lorbeerblétter

2 EL Butter

3 EL Mehl

1 EL Zucker

1 Schuss WeiBweinessig

Zubereitung:

1. Feuerbohnen Uber Nacht in Wasser einweichen.

2. Am ndchsten Tag werden die Feuerbohnenkerne in frisch angesetztes kochendes Wasser ohne Salz ge-
geben. Lediglich die Gewlrze kommen dazu: Allerdings sollten Piment, Pfefferkérner und Nelken mit einem
Morser vorher zerstoflen werden. Alles kochelt etwa anderthalb Stunden auf niedriger Temperatur, bis die
Bohnenkerne weich sind.

3. Das geraucherte Bauchfleisch kommt ebenfalls in kochendes Wasser und soll etwa eine Stunde kochen.
4. Nach und nach wird das Wasser aus dem Fleischtopf zu den Bohnen gegeben, damit sie immer in genu-
gend Flissigkeit kochen.

Jetzt ist noch etwas Zeit, um die KléR3e zu rollen. Ich verwende heute fertigen Klof3teig, der hier bei uns im
Nachbardorf hergestellt wird.

5. Bohnenwasser absieben und fir die Sole beiseite stellen.

6. Eine Einbrenne aus Butter, Mehl und Zucker herstellen. Die Einbrenne darf ruhig kraftig braun werden, wir
wollen schlief3lich eine dunkle SoRe.

7. Mit dem Bohnenwasser abléschen. (Fleischsaft dazugeben, falls vorhanden)
Die Solie sollte schén samig sein.

8. Bohnenkerne und gerauchertes Bauchfleisch in die Einbrenne geben und fir weitere ein bis anderthalb
Stunden auf niedriger Flamme kochen. Dann sind die Bohnen weich und haben den Geschmack des Bauch-
fleisches gut aufgenommen.

9. KI6Re in kochendes Salzwasser geben und ca. 30 Minuten ziehen lassen.

10. SoRe mit einem Schuss WeiRweinessig und Zucker abschmecken. Auf Tellern mit gentigend Sof3e an-
richten.

Tipp: Wenn es schnell gehen muss, kann man das geraucherte Bauchfleisch nach einer Stunde direkt zu

den Bohnen geben. So haben es meine Vorfahren immer gemacht.

Getrocknete Feuerbohnenkerne bekommt man auf den Wochenmarkten in Franken.





