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«Walliser Bohnuchoch» (a la Michael)

Zutaten (fiir 4 hungrige Personen, die deftiges Essen mdgen)
1kg grine Bohnen (gewaschen und gerustet)
4 Kartoffeln festkochend (in Mundgerechte Wirfel geschnitten)

4 Cervelats (langs halbiert und in ,Radli“ geschnitten)

4 Walliser Hauswirste (in ,Radli“ geschnitten, ersatzweise Landjager)
100 g Rohschinken oder Speckwirfel

11 Hihnerbouillon

1 Zwiebel (fein gehackt)

50g Butter

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Zwiebeln und Rohschinkenwiirfel in einem grossen Topf andiinsten. Anschliessend Cervelats und
Hauswiirste beigeben und kurz mitdiinsten. Nun auch Bohnen und Kartoffeln dazugeben, ebenfalls
kurz mitdiinsten und mit der Halfte der Bouillon abléschen. Etwa 25 Minuten kécheln lassen, dabei
falls nétig immer wieder etwas Bouillon zugeben. Die Fliissigkeit sollte am Schluss die Konsistenz
einer etwas fllissigeren Sauce haben.



