Rostbratwirste mit Bohnen-
Speck-Gemuse

Leckere Wirste mit Gemise
Ein einfaches Abendessen. Schnell zubereitet.
Zutaten fiir 1 Person:

5 Rostbratwirste
= 100 g Buschbohnen
» 60 g durchwachsener Bauchspeck
=L TL Bohnenkraut

= Salz
» schwarzer Pfeffer
- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

Bohnen putzen. Speck in kurze Streifen schneiden.

Wasser in einem kleinen Topf erhitzen und Bohnen darin 20


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/27/rostbratwuerste-mit-bohnen-speck-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/27/rostbratwuerste-mit-bohnen-speck-gemuese/

Minuten kochen.

Kurz vor Ende der Garzeit Pfanne ohne Fett auf einer
Herdplatte erhitzen und Speck darin anbraten. Bohnen
dazugeben. Bohnenkraut dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wurzen.
Alles vermischen. Auf einen Teller geben und warmstellen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Bratwiirste darin jeweils auf
beiden Seiten kraftig anbraten. Zu dem Gemuse geben und alles
servieren.



