Langsam gegarte griine Bohnen in 880
Tomatensauce

Typ: Gemiise Quelle: Ottoelanghi: Simple, S. 113 oo

Bemerkungen: Servieren Sie einfach Naturreis dazu, und Sie haben eine Mahlzeit, die gleichermafen
sommerlich leicht und schon herzhaft ist. Gut machen sich die Bohnen aber auch als
Teil einer Mezzeplatte. Das Gericht lédsst sich bis zu 2 Tage im Voraus zubereiten —
die Aromen verbinden sich dann umso besser. Vor dem Servieren entweder
aufwirmen oder 30 Minuten frither aus dem Kiihlschrank holen und
Zimmertemperatur annehmen lassen.

Aug 24: Zu suppig; nicht lange genug eingedampft.

Zutaten  Fiir 4 Personen
2 EL Olivenol
2 Zwiebeln, grob gewiirfelt (240g)
3 groBle Knoblauchzehen, zerdriickt
2 TL Kreuzkiimmelsamen
1¥2 TL rosenscharfes Paprikapulver
% TL geriebene Muskatnuss
1 EL Tomatenmark
500 g griine Bohnen (am besten breite), geputzt und schrig in 2 cm breite Stiicke
geschnitten
6 Tomaten, gehiutet und grob zerkleinert (500 g)
500 mL Gemiisebriihe
10g Koriandergriin, grob gehackt
Salz und schwarzer Pfeffer

Rezept: 1. Das Ol in einem groRen Topf (zu dem es einen passenden Deckel gibt) bei mittlerer bis
hoher Temperatur erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin 8 Minuten anschwitzen, bis sie Farbe
annehmen und weich werden; gelegentlich umriihren. Knoblauch, Kreuzkiimmel, Paprika
und Muskat hinzufiigen und alles unter Riihren weitere 2 Minuten garen. Das
Tomatenmark und 1 Minute spéter Bohnen, Tomaten, Briihe, 3% TL Salz und etwas Pfeffer
dazugeben. Mittlere Hitze einstellen, den Deckel auflegen und das Ganze 30 Minuten
kocheln lassen.

2. Den Deckel abnehmen und alles 30 Minuten weiterkdcheln lassen, bis die Sauce
dickfliissig ist und die Bohnen richtig weich sind, dabei gelegentlich umriihren. Vom Herd
nehmen und das Koriandergriin unterrithren. Warm oder bei Zimmertemperatur servieren.



