Mini-Kohlwiirste mit
Buschbohnen

Mit Bohnen statt Kohl
Sie finden hier ein Rezept flur ein Gericht, das wirklich sehr
schnell zubereitet ist. Nur das Putzen der Bohnen braucht
etwas Zeit. Aber das Kochen auf dem Herd ist in 15 Minuten
beendet.

Kohlwlrste, die man ja gern aus Norddeutschland kennt, sollte
man ja am besten — Nomen est omen — auch mit Kohl servieren.
Es bieten sich WeiBkohl, Grinkohl oder Wirsing an. Nun, ich
hatte keines dieser Lebensmittel zu Hause. Und extra wegen
eines Kohlkopfs wollte ich nicht zum Laden laufen.

Ich habe mir mit einem anderen Lebensmittel als Beilage
beholfen, und zwar Buschbohnen. Sie passen auch gut zu den
Kohlwirsten. Einfach nur in kochendem Wasser gegart und dann
in der Pfanne ein wenig in Butter geschwenkt und leicht
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gesalzen. Eine schone Gemusebeilage.

Und die Kohlwurste sind natiurlich sehr wirzig, lecker und
schmackhaft und passen gut in die kalte Jahreszeit. Ein sehr
einfaches, aber empfehlenswertes Gericht.

Fur 2 Personen:

500 g Mini-Kohlwiirste (2 Packungen a 250 g, etwa 16

Stick)
= 500 g Buschbohnen (1 Packung)
» Salz
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Knackige, wurzige Wurste
Bohnen putzen und in eine Schiussel geben.

Wasser in einem Topf erhitzen und Bohnen darin bei mittlerer
Temperatur 12 Minuten garen. Mit dem Schopfloffel in eine



Schussel herausheben.

Parallel dazu Wirste in einem Topf mit nur noch siedendem
Wasser 10 Minuten ziehen und erhitzen lassen.

Eine grofe Portion Butter in einer Pfanne erhitzen und Bohnen
einige Minuten durch die Butter schwenken. Leicht salzen.

Jeweils 8 Wiurste auf einen Teller geben. Etwas von den Bohnen
dazu auf die Teller geben. Die restlichen Bohnen geben Sie 1in
der Pfanne auf den Tisch zum Nachfassen, am besten auf einem
Stdovchen, um die Bohnen warm zu halten.

Servieren. Guten Appetit!



