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200 g weile Bohnen

1 Schalotte

2 frische Knoblauchzehen
T EL Rapsol

100 g Schinkenwirfel

2 Mohren

100 g TK Grinkohl

450 ml Gemusebruhe
Salz / Pfeffer

50 g Parmesan
5 g frische Petersilie

Bohnen abtropfen lassen, Schalotte und Knoblauch wurfeln

Rapsolim Topf erhitzen, Schalotten und Knoblauch dunsten, Schinkenwurfel kross anbra-
ten

Mohre in Scheiben schneiden, Grunkohl klein schneiden

Mohren zum Speck geben, mit Gemusebruhe abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen,
2/3 der Bohnen hinzugeben und alles 20 Minuten kochen, ubrige Bohnen purieren und an-
schlieBend zur Suppe geben

Parmesan raspeln, Petersilie fein hacken

kurz vor Ende der Kochzeit, Petersilie und Grunkohl zur Suppe geben, 2 Minuten kochen
lassen und servieren, mit Parmesan garnieren
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