Bohnen-Gemdse

Fiir 4 Personen

400 g griine Bohnen 4 El1 01 1/2 Bund Bohnenkraut
Salz, Pfeffer, Zucker 150 ml Fleischbrithe 1 EL Butter

3 El gerostete Haselniisse 1/2 Bund Petersilie

Die Bohnen putzen. Ol in einem Topf erhitzen und die Bohnen darin 2 Min. andiinsten. Die
Hilfte des Bohnenkrauts grob hacken und zugeben. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen.
Briihe und Butter und die Bohnen zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 8 Min. garen. Niisse grob
hacken. Restliches Bohnenkraut mit den Niissen unter die Bohnen mischen.
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