Hamburger Sauce mit Birnen, Bohnen und Speck

Kategorien:  Sauce, Nudeln, Nudelsauce
Zutaten fur: 4 Portionen

50 Gramm Speck, geraeuchert
1 kl ein. Zw ebe
30 Gramm Butter
1 Kartoffel, mehlig
200 Gramm Bohnen, feine gruene
3 Bohnenkr aut st enge
2 Bi rnen, fast weich
Sal z
Pfeffer
Muskat nuss
400 Gramm Nudel kl 6sschen

Anleitung:

Den Speck in feine Wierfel schneiden, die Zw ebel hacken. Bei des
zusanmen in der Butter in einemnicht zu grossen Topf |angsam
erhitzen, bis der Speck ausl aesst und die Zw ebel wuerfel zu roesten
begi nnen. Unterdessen die Kartoffel schaelen und wuerfeln. Wenn die
Zwi ebel n gol den sind, die Kartoffelstuecke dazugeben und mt Wasser
auffuell en, bis die Kartoffelwerfel knapp bedeckt sind. Wich
kochen und zerdruecken, so dass sie die Fluessigkeit saem g binden

Di e gruenen Bohnen entspitzen und schraeg in etwas 3 cm | ange

St uecke schneiden. Mt 2 Stengel n Bohnenkraut in sprudel nd kochendem
Sal zwasser knacki g gar kochen. Abgi essen, kalt abschrecken und

abt ropfen | assen.

Di e Birnen schaelen und in Werfel schneiden. Zusammen mit den
Bohnen in di e Specksauce geben und unterm schen. Alles nur heiss
werden | assen, kraeftig pfeffern, vorsichtig mt Salz abschmecken
und nach Belieben mit Miskat aromatisieren. Mt den inzw schen
fertig gekochten Nudel n verm schen und mit den restlichen
abgezupften Bohnenkraut bl aettchen bestreuen



