Hackfleisch, Kidney-Bohnen, Speck, Thymian-Rosmarin-Brot

Fiir 2 Personen

350 g gem. Hackfleisch 4 Scheiben durchw. Réucherspeck 2 Scheiben Graubrot
2 Tomaten, grof3 2 Mohren 2 Stangen Sellerie
400 g rote Bohnen, mit Saft 1 rote Zwiebel 3 Zweige Thymian

1 Bund Petersilie 1 Bund Basilikum 5 Zweige Rosmarin
2 Knoblauchzehen 8 EL Worcestersauce 3 El Rotweinessig
Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Das Hackfleisch in eine grofie Pfanne geben und anbraten. Mit einem Teeloffel Salz und etwas
Pfeffer wiirzen und etwas Olivendl dazugeben. Den Thymian abbrausen, trockenschiitteln und
die Bléttchen in die Pfanne zupfen. Das Fleisch unter stédndigem Riihren kréftig briunen. Den
Speck in kleine Streifen schneiden und in einer Pfanne mit etwas Olivendl goldgelb braten. An-
schliefend die Pfanne vom Herd nehmen. Die Zwiebeln abziehen und halbieren, die Méhren
und den Sellerie putzen und waschen. Das Gemiise in der Kiichenmaschine fein schneiden und
beiseite stellen. Den Rosmarin abbrausen und Nadeln abstreifen. Sobald das Hackfleisch kréftig
gebraunt ist, den Rosmarin dazugeben. Den Knoblauch abziehen, durch die Presse driicken und
ebenfalls zu dem Hackfleisch geben. Die Worcestersauce dazugeben. Anschlieend das Gemiise
dazugeben. Die Hitze reduzieren und unter Riihren garen. Die Pfanne mit dem Speck bei star-
ker Hitze wieder auf den Herd stellen. Die Tomaten waschen, grob wiirfeln und zu dem Speck
geben. Die Bohnen mit ihrem Saft dazugeben und die Mischung eindicken lassen. Die Petersilie
waschen, trockenschiitteln und fein hacken. Die Petersilie zu dem Hackfleisch geben. Das Hack-
fleisch mit etwas Rotweinessig abschmecken. Das Basilikum abbrausen, trockentupfen und die
Blatter iiber die Bohnen zupfen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Einen Zweig Thymian und
zwel Zweige Rosmarin in die Pfanne geben und die Schwarzbrotscheiben darin anrésten. Die
Hackfleischpfanne und die Kidney-Bohnen mit Speck auf einem Teller anrichten, die gertsteten
Schwarzbrotscheiben dazugeben und servieren.
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