
Saucisson mit Speck, Kartoffeln 

und Bohnen

Die Kartoffeln schälen und 
vierteln. Die Bohnen rüsten und 
die Zwiebel in kleine Stücke 
hacken. Den Kochspeck in ca. 
2cm breite Stücke schneiden. In 
einem grossen Topf die Zwiebel 
in der Butter kurz andünsten, die 
Bohnen dazugeben und ein paar 
Minuten mitdünsten. Danach die 
Kartoffeln dazugeben und noch-
mals kurz dünsten. Danach mit 
der Gemüsebouillon ablöschen 
und aufkochen. 

Sobald das Wasser kocht, auf 
die kleine Stufe zurückschalten, 
damit es nur noch leicht köchelt. 

Die Saucisson (am Stück) und 

Weitere Rezepte unter:
www.pastamici.ch

Zutaten für 2 Personen: 

1 Saucisson vaudois oder neuchâtelois

ca. 250g Kochspeck am Stück

300g Kartoffeln

300g Bohnen

1 Zwiebel

2dl Gemüsebouillon

1 EL Butter

den Kochspeck dazugeben. 
Alles ungefähr eine Stunde 
zugedeckt dämpfen. 

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

Florian


