Die Kartoffeln schalen und
vierteln. Die Bohnen rasten und
die Zwiebel in kleine Stiicke
hacken. Den Kochspeck in ca.
2cm breite Stiicke schneiden. In
einem grossen Topf die Zwiebel
in der Butter kurz andunsten, die
Bohnen dazugeben und ein paar
Minuten mitdtnsten. Danach die
Kartoffeln dazugeben und noch-
mals kurz dinsten. Danach mit
der Gemusebouillon abléschen
und aufkochen.

Sobald das Wasser kocht, auf
die kleine Stufe zurilickschalten,
damit es nur noch leicht kochelt.
Die Saucisson (am Stiick) und
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den Kochspeck dazugeben.
Alles ungefahr eine Stunde
zugedeckt dampfen.

Danach noch mit etwas Pfef-
fer wiirzen, die Saucisson
ebenfalls in ca. 2cm Scheiben
schneiden und anrichten! Ein-
fach lecker!
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