Dicke Bohnen mit Hilhnerfett

300 g frische dicke Bohnen, enthiilst 1 TL Salz 1/2 L Hiihnerbriihe
2 TL Maisstérke 1 EL Hiihnerfett, zerlassen

Die Bohnen in kochendem Wasser blanchieren, dann abtropfen und in kaltem Wasser abkiihlen
lassen. Auf diese Weise wird ihre Farbe intensiver. Nach dem Abtropfen die Haut entfernen.
Bohnen, Salz und Hiithnerbriihe in einen Wok geben, zum Kochen bringen und koécheln lassen,
bis die Bohnen weich sind. Mit einem Schaumléffel herausheben und beiseite stellen.

Die Fliissigkeit sprudelnd auf etwa Vm Liter einkochen. Die mit etwas kaltem Wasser vermischte
Maisstdrke hinzufiigen und die Sauce unter Riihren eindicken lassen. Dann die Bohnen wieder
hineingeben und erhitzen. Dabei immer weiterrithren. Das Hiithnerfett untermischen und das
Gericht servieren.
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