Bouneschlupp

Ein traditionelles luxemburgisches Gericht mit modernem Twist

Die Bouneschlupp, eine griine Bohnensuppe ist ein Klassiker der luxemburgischen Hausmannskost.
Urspriinglich mit Speck, Kartoffeln und Sahne zubereitet, stammt dieses bodenstandige Gericht aus der
landlichen Kiiche und steht fiir ehrliche, einfache Aromen. Heute gibt es neben dem Original auch moderne
Interpretationen, etwa vegetarisch oder mit feinen Extras. Ob daheim oder im Restaurant serviert,
Bouneschlupp ist und bleibt ein kostlicher Teil der kulinarischen Identitat Luxemburgs.

Zutaten

fiir 4 Personen

500 g griine Bohnen (TK oder frisch)
150 g geraucherter Speck, gewdurfelt

2 mehligkochende Kartoffeln, gewiirfelt
1Zwiebel, fein gehackt

1 EL Butter

1 EL Mehl

1 Liter Gemiise- oder Fleischbriihe

100 ml Sahne

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung

1 Kartoffeln schilen und wiirfeln. Zwiebel fein hacken. TK-Bohnen bereitlegen (nicht auftauen).
Frische Bohnen putzen und in Stiicke schneiden.

2 Butter in einem groRen Topf erhitzen. Zwiebeln glasig diinsten, Speckwiirfel zugeben und
goldbraun anbraten.
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Kartoffeln hinzufiigen, mit der Briihe aufgieBen und 10 Minuten kécheln lassen.

TK-Bohnen jetzt zugeben und weitere 20-25 Minuten kdcheln lassen. (Frische Bohnen schon mit
den Kartoffeln in Schritt 4 hinzufiigen.)

Sahne unterriihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

HeiR servieren, am besten mit Brot.



