
 
 

 

 

 

 

 

 

 
Zutaten: 
 

100g kleingewürfelter Speck 
150g kleingeschnittene Cabanossi 
1 große Zwiebel, fein gewürfelt 
1 kleine Dose weiße Bohnen 
1 kleine Dose Kidneybohnen 
1 kleine Dose gewürfelte Tomaten 
Pfeffer, Salz, Rosenpaprika 
Olivenöl zum Anbraten 
 
Zubereitung: 
 
Das Speck in einem Topf mit Olivenöl auslassen. Die Zwiebel dazugeben und ebenfalls mit 
anschwitzen. Jetzt die Cabanossi dazugeben und ebenfalls mit anbraten. Beide Bohnensorten und die 
Tomaten zugeben, kurz aufkochen und mit Pfeffer, Salz und Rosenpaprika abschmecken. 
 
Man kann die Bohnen natürlich mit saurer Sahne verfeinern. Jedoch hätte Bud das nie getan. Stilecht 
isst sich das ganze natürlich aus dem Topf oder der Pfanne mit einem Holzlöffel. 
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