Bauernpfanne — Dicke Bohnen

Ca. 800 g Kartoffeln
Dicke Bohnen, gedoppt
(ca. eine Rithrschiissel Hiilsen)
50-80 ¢ Bacon oder Frithstiicksspeck
2 Iwiebeln, gewuirfelt

etwas Knoblauch, fein geschnitten
Salz, Pfeffer

Schmand oder Creme Fraiche

1.  Kartoffeln schalen und als Salzkartoffeln kochen.
2.  Dicke Bohnen doppen (aus den Hiilsen holen) und ca. 20 Min. in
Salzwasser kochen bis sie weich sind.
3.  Bacon/Speck in einer Pfanne auslassen.
4.  Iwiebeln in die Pfanne geben und diinsten lassen.

5. Dann die dicken Bohnen mit in die Pfanne geben und anbraten.
6.  Den Knoblauch mit in die Pfanne geben; nicht mehr scharf braten!
7.  Die Salzkartoffeln wirfeln und auch in die Pfanne geben.

8.  Mit Pfeffer abschmecken. Salzig genug diirfte es durch den Bacon

sein.
9. Dazu Schmand oder Créme Fraiche reichen.
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