Borlotti-Bohnen

Fiir 2 Personen

100 g grofle, weifle, getrocknete Bohnen 1 weifle Zwiebel 1 Mohre

100 g Knollensellerie 4 getrocknete Aprikosen 100 ml Weiflwein

1 Knoblauchzehe 40 g frischer Ingwer 5 EL Olivenol

150 ml Gemiisebriihe Salz 1/4 rote Chilischote
1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Dill

Die Bohnen nach Packungsanleitung einweichen (am besten iiber Nacht). Bohnen in einem ho-
hen Topf in reichlich Wasser ca. 1,5 Stunden weich kochen. Zwiebel schélen und in ca. 1 cm dicke
Spalten schneiden. Die Mohre und Sellerie ebenfalls schilen. Mohre in diinne Scheiben schnei-
den. Sellerie in ca. 0,5 cm groflie Wiirfel schneiden. Aprikosen in feine Streifen schneiden und
im Weiflwein Marinieren. Ingwer schélen und auf einer Reibe fein reiben. Knoblauch schilen. In
einer hohen Pfanne oder einem Wok 2 EL Olivendl erhitzen. Zuerst die Zwiebel, dann Sellerie,
Mohre, Ingwer und den ganzen Knoblauch anschmoren und dabei leicht anrésten lassen. Weif3-
wein und Aprikosen untermischen. Bohnen abgieflen, abtropfen lassen und zum Gemiise geben.
Gemiisebrithe ebenfalls zugeben. Mit Salz wiirzen und etwa ums ein Drittel eink6cheln lassen.
Chillischote entkernen und fein schneiden. Petersilie und Dill abspiilen und trockenschiitteln.
Blattchen bzw. Fahnchen von den Stielen zupfen. Blédttchen und Fahnchen grob hacken. Krau-
ter zu den Bohnen geben. Bohnengemiise abschmecken und in tiefen Tellern anrichten. Zum
Schluss jeweils etwas von dem {iibrigen Olivendl iiber das Gemiise geben.

Flora Hohmann 08. Februar 2013



