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Welches Gericht darf auf norddeutschen Tischen nicht fehlen? Natürlich Birnen, Bohnen und Speck. Der herbstliche
Klassiker wird in unserer Gelebten Geschichte deshalb in allen dargestellten Zeiten gegessen. Schriftliche Rezepte aus
früheren Zeiten sind dagegen selten – vermutlich wurde die Zubereitung lange von Generation zu Generation
weitergegeben. Wir haben für Dich eine Version festgehalten.

Zutaten für 4 Personen:
 4 – 6 Kochbirnen, 2 Zwiebeln, 500 g Kartoffeln, 1 kg grüne Bohnen, 450 g Schinkenspeck, 1 Bund Bohnenkraut, 1
TL Speisestärke

Zubereitung:
 Zwiebeln schälen, vierteln und mit dem Speck in 1,5 Litern Wasser etwa 15 Minuten köcheln. Bohnen putzen und
halbieren. Mit Birnen und Bohnenkraut dazugeben und weitere 25 Minuten garen. Währenddessen die Kartoffeln
schälen und danach in Salzwasser kochen.
Speck, Bohnen und Birnen herausnehmen. Speisestärke in die Brühe einrühren, bis eine dünne Soße entsteht. Speck
in Scheiben schneiden und mit Birnen, Bohnen und Kartoffeln anrichten. Etwas Soße dazugeben – fertig!

Die Gelebte Geschichte selbst erleben: Beim Historischen Jahrmarkt von Freitag, dem  2. – Sonntag, dem 4.
Oktober und beim Apfel- und Kartoffeltag am Sonntag, dem 18. Oktober tauchst Du wieder in vergangene Zeiten ein
– und vielleicht steht auch Birnen, Bohnen und Speck auf dem Herd.
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