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Updrogt

\
4 Personen - ca. 1,5 Stunden + Einweichzeit \.\

i

,Updrogt” heifdt getrocknet.
Frither hingen die Bohnen auf "‘*"""
Faden in der Kiiche, damit es
im Winter Gemiise gab.

Zutaten Zubereitung

4 Personen 1 Bohnen tber Nacht in reichlich Wasser
250 g getrocknete griine einweichen. Am nachsten Tag abgief3en
Bohnen (Updrogt Bohnen) und in Stlicke brechen.

150 g durchwachsener
Speck

1 Zwiebel
1 EL Schweineschmalz

1 | Fleisch- oder
Gemusebrihe

Speck und Zwiebel wiirfeln und im
Schmalz anbraten.

Bohnen, Brihe und Bohnenkraut
dazugeben und zugedeckt etwa 1 Stunde
kocheln lassen.

Kartoffeln schalen, wurfeln und mit den

1 TL getrocknetes i . _
Mettwirstchen in den Topf geben. Weitere

9] ok w N

Bohnenkraut
20-25 Minuten garen.
600 g festkochende
Kartoffeln Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
4 Mettwiirstehen Wirstchen in Scheiben schneiden und im
(Mettenden) Eintopf servieren.
Salz, Pfeffer Getrocknete Bohnen gibt es in Hofladen und
auf Wochenmarkten in Ostfriesland.
Appetit auf mehr?

In ,Mord zwischen Matjes und Mistelzweig" ermittelt Jantje Janf3en undercover in einer
TV-Kochshow in Emden. Zwischen Grinkohl-Chips und Matjes wird es todlich.

Rezept aus der Welt von Jantje Janf3en ermittelt

nordseekrimiwelt.de




