Brucker Opapa’s liebste Bohnensuppe
Einfach – aber nicht vergessen am Vortag die Bohnen einzuweichen.
[image: http://us.123rf.com/400wm/400/400/cascoly2/cascoly21112/cascoly2111201514/11519195-detail-kaferbohnen-getrocknet-seattle-pacific-northwest.jpg]

· Käferbohnen über Nacht in viel Wasser einweichen – die Bohnen gehen ziemlich auf.
· Bohnen sehr weich kochen (nicht im Kelomat – da werden sie nicht ganz weich)
· Mit dem Pürierstab fein pürieren. Eine helle Einbrenn machen: dafür etwas Öl in einem großen Topf erhitzen. Wenn das Öl heiß ist 2-3 Esslöffel Mehl dazugeben und leicht anrösten. Dabei mit dem Schneebesen rühren sodass das Mehl nicht anbrennt. Mit viel kaltem Wasser aufgießen und mit dem Schneebesen fest rühren sodass keine Klumpen entstehen.
· Jetzt das Bohnenpüree dazugeben, mit Salz, Pfeffer und einem Schuss Essig würzen und noch ein paar Minuten fertigkochen.
· Tipp: Die Bohnensuppe schmeckt besonders gut mit gerösteten Schwarzbrotwürfeln – wer mag kann noch etwas Knoblauch mitrösten und die Suppe mit frischer Petersilie oder einem Tupfen Sauerrahm oder Creme frêche verzieren.
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