Beer’'n, Bohn un Speck

i b
Norddeutsche Spezialitat

Dies ist eine Norddeutsche und auch Hamburger Spezialitat. Es
handelt sich um einen Eintopf mit den Hauptzutaten Birnen,
Bohnen und Speck. Aufgrund dieser Zutaten 1lasst er sich in
seiner originalen Form vorwiegend im August und September
zubereiten. Als weiterer Bestandteil kommen 1in der
norddeutschen, bauerlichen Kiche Kartoffeln hinzu, die separat
serviert oder mitgegart werden und nicht im Namen erwahnt
sind. Besonders sympathisch ist mir bei diesem Gericht auch,
dass ein kaltes Bier dazu empfohlen wird. Ich wahlte natirlich
ein alkoholfreies.

Die Zubereitung des Gerichts weist einige bemerkenswerte
Besonderheiten auf. Auch mathematische. Zunachst benotigt das
Gericht kein Fett. Der Speck — und auch mit Zwiebeln und
Knoblauch als Variante — werden nicht gebraten, sondern in
Wasser gegart. Das Gericht hat auch landlaufig den Namen
»3x15-Minuten-Gericht“. Denn es wird erst der Speck 15 Minuten
in Wasser gegart, dann kommen die Bohnen hinzu und beides wird
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weitere 15 Minuten gegart und schlieBlich kommen die Birnen —
und als Variante auch noch die Kartoffeln — hinzu und alles
wird erneut weitere 15 Minuten gegart. SchlieBlich kommen alle
Hauptbestandteile in gleichen Mengen in das Gericht, nur die
Zutat Bohnen schert da aus. Fur eine Person kommen in das
Gericht jeweils 100 g an Speck, Birnen — das entspricht einer
mittelgroBen Birne — und Kartoffeln — dies 1ist eine
mittelgrofBe Kartoffel — hinein. Die Menge der Bohnen betragt
das Doppelte, also 200 g.

Eintopf

Man kann das Gericht mit frischem Bohnenkraut oder auch
getrocknetem zubereiten. Beli zwei Zutaten bin ich von der
Originalzutat abgewichen: Normalerweise kommen Kochbirnen in
das Gericht — diese sind in rohem Zustand nicht genieflbar,
mussen also gekocht werden, und sind fest und hart —, ich habe
normale, handelsubliche Birnen verwendet. Und eigentlich
verwendet man Brechbohnen, ich nahm Stangenbohnen.

Zutaten fiir 1 Person:

=100 g durchwachsener Bauchspeck
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200 g Stangenbohnen

=100 g Birnen (1 mittelgrofe Birne)

=100 g Kartoffeln (1 mittelgrolBe Kartoffel)
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

=750 ml Wasser

=5 TL getrocknetes Bohnenkraut

=2 EL Mehl

= Salz

weiller Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 3x15
Min.

Speck in Wiurfel schneiden. Schwarte aufbewahren. Bohnen
putzen, die Stangenbohnen jeweils vierteln. Kartoffel schalen
und in grobe Stlucke schneiden. Von der Birne den Stiel
entfernen, vierteln, Kerne und Blutenansatz entfernen und
ebenfalls grob zerschneiden. Schalotten und Knoblauchzehen
schalen und kleinschneiden. Wasser in einem Topf erhitzen und
Speck, die Schwarte fur mehr Geschmack, Schalotten und
Knoblauch hineingeben. 15 Minuten kocheln lassen. Bohnen und
Bohnenkraut hinzugeben, umrihren und weitere 15 Minuten
kocheln. Birne und Kartoffel hinzugeben und nochmals 15
Minuten kocheln. Mit Mehl andicken, mit Salz und Pfeffer
wlrzen und abschmecken. Schwarte herausnehmen. In einem tiefen
Suppenteller servieren.



