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Kasseler mit Bohnengemiise und
Kartoffelpiree

375 g Kasseler vom Hals, e Kartoffeln waschen, schilen, vierteln,
gerauchert mit Salzwasser bedecken und in ca. 20 min
weichkochen

Bohnengemiise: e Bohnen waschen, die Spitzen abschneiden
1 Zwiebel, gehackt e gehackte Zwiebel in Butter glasig diinsten
109 Butter e Bohnen darin wenden

750 g Bohnen e mit Gemusebriihe aufgieRen,

151 Gemiusebrihe

evtl. Bohnenkraut/Petersile (evtl. Bohenkraut dazugeben)

15 min kochen lassen
Kartoffelpiiree: e jetzt das Fleisch o_ben agf die Bohnen legen und
1000 g Kartoffeln npch ca. 10-_15 min fertig garen _
250 g heie Milch e die Bohnen je nach Gesc_hmack mit Salz un_d_
20 g Butter Pfeffer verfeinern und mit gehackter Petersilie

1 TL Jodsalz garnieren
MuskatnuR

e Kartoffeln hei3 durchpressen

e Milch, Butter und Salz zugeben und kraftig mit
einem Schneebesen verrihren

e mit Muskatnul’ wiirzen

Tipp:
Zu diesem Gericht kdnnen Sie eine braune
Bratensauce reichen!!
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