&

e

F

/) {/ 0/ / .
A N2 2y L s;f; Favy ”J' ) F? a/"\}\‘ r %.}':
ot O S LS Jj-l;;ﬁ; U e UV L

—

_,ii"r-u _

e

Pasul ( Albanische Bohnensuppe) vonretaspichiger

Mengen fir 50 Personen

15 EL Butter
4 kg weisse Bohnen

15 Stiick Zwiebeln
400 g Paprika

2.5 Liter Rahm

Die Bohnen im heil3en Wasser mit der Butter so lange kochen, bis die
Bohnen weich sind. Die Bohnen sollten mit Wasser komplett bedeckt sein.
Tipp: Die Bohnen tber Nacht im heiBen Wasser einweichen, die Kochzeit
verringert sich dadurch.Wenn die Bohnen weich sind, Topf von der Platte
nehmen.

Zwiebeln in Wiirfel schneiden, andiinsten

Paprikapulver unterriihren und mit diinsten.Mit dem Sud von den gekochten
Bohnen abléschen und mit einem Schneebesen schnell verrihren, damit es
keine Klumpen gibt. Das Ganze zu den Bohnen im Topf zurtickgeben, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Rahm beigeben und auf kleiner Hitze noch 30 Minuten weiter kécheln.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/pasul-albanische-bohnensuppe--10



