Erbseneintopf mit Backpflaumen

Zutaten:

Zubereitung:

200 g Kartoffeln

200 g geschilte gelbe Erbsen
75 g Backpflaumen

75 g durchwachsener Speck
75 g Fleichwurst

75 g Bauchspeck

50 g Kasseler

2 kleine geriaucherte Blutwiirste
Lauch

Sellerie

Mohre

Petersilienwurzel
Bohnenkraut

Thymian

Die gelben geschilten Erbsen iiber Nacht in gut 1
Liter Wasser einweichen, die Backpflaumen iiber
Nacht mit Wasser bedeckt einweichen. Die Erbsen
mit dem Einweichwasser etwa 20 Minuten kochen.
Fleich in kleine Wiirfel schneiden, Gemiise (man
kann auch 1 Bund Suppengriin nehmen)
kleinschneiden. Alles mit Bohnenkraut und
Thymian zu den Erbsen geben und gut 60 Minuten
garen. Eventuell noch etwas Wasser angiessen. 30
Minuten vor Ende der Garzeit die geschalten,
kleingeschnittenen Kartoffeln und die Halfte der
abgetropften und zerschnittenen Backpflaumen
zufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwa 25
Minuten spater die iibrigen Backpflaumen und die
Blutwurst auf den Eintopf legen, damit sie heiss
werden.
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