Scharfe Bohnen-Suppe mit Bratwurst

Fiir vier Portionen

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 kleine Dose weile Bohnen
1 kleine Dose rote Bohnen 3 EL Olivenol 2 EL Tomatenmark

1 TL Paprikapulver rosenscharf 800 ml Gemiisebrithe Salz

Pfeffer 1 Salsiccia piccante 2 frische Bratwiirste

1 EL Olivenol 1 Bund Petersilie Olivenol

4 Scheiben Bauernbrot

Zwiebeln und Knoblauch schilen und klein wiirfeln. Bohnen in einem Sieb abbrausen und ab-
tropfen lassen. Olivendl in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen.
Tomatenmark und Paprikapulver zugeben, kurz anrésten und mit der Briihe abléschen. Alles
gut verrithren. Bohnen zugeben und die Suppe mit Salz und Pfeffer wiirzen. 10 Minuten bei
milder Hitze ziehen lassen.

Salami wiirfeln. Bratwurstbrét in kleinen Portionen aus dem Wurstdarm driicken.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Bratwurstbéllchen und Salami darin abraten. Bei mittlerer
Hitze drei bis vier Minuten braten lassen. Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und grob ha-
cken. Zur angebratenen Wurst in die Pfanne geben und mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.
Die Bohnensuppe in tiefe Teller schopfen. Angebratene Wurst mit dem Bratfett zur Suppe ge-
ben.

Mit etwas Olivendl betrdufeln und mit Petersilie garnieren. Dazu dunkles Bauernbrot servieren.
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