
Ragout von weiÿen Bohnen und getrockneten Tomaten

Für 4 Personen
200 g getr. weiße Bohnenkerne 1,2 l Gemüsebrühe 50 g getr. Tomaten
1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Thymian 1/2 Bund Salbei
1/2 TL Fenchelsamen 1 Zwiebel 200 ml Olivenöl
1 TL Tomatenmark Salz Zucker
1 Bio-Orange 150 g Lardo

Die Bohnen über Nacht in fünfmal so viel Wasser einweichen.
Dann das Einweichwasser abgießen und die Bohnen in einem Topf mit ca. 800 ml Gemüsebrühe
weich kochen (ca. 1,5 Stunden).
Die getrockneten Tomaten in einem Topf mit ca. 400 ml Gemüsebrühe geben.
Knoblauch schälen, andrücken und mit einem Thymianzweig zugeben und aufkochen. Die To-
maten leicht köchelnd ca. 20 Minuten weich kochen.
Dann 2/3 der Tomaten aus dem Topf nehmen und beiseite stellen. Knoblauch und Thymian
entfernen und die restlichen Tomaten mit der Brühe zu einer dünnflüssigen Sauce fein pürieren.
Salbei abbrausen, trocken schütteln, die Blätter abzupfen. Die Hälfte der Salbeiblätter fein
schneiden.
Fenchelsamen im Mörser fein zerstoßen. Zwiebel schälen und fein schneiden.
In einem Topf 2 EL Olivenöl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Gehackten Salbei und
Tomatenmark zugeben und kurz mit anschwitzen. Mit Fenchel, Salz und Zucker würzen und die
pürierte Tomatensauce zugeben. Alles kurz köcheln lassen.
In der Zwischenzeit die beiseite gestellten getrockneten Tomaten kleinschneiden.
Die weich gekochten Bohnen abschütten, abtropfen lassen und mit den geschnittenen Tomaten
zu dem Saucenansatz geben.
Die Orangen heiß abwaschen, abtrocknen etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Rest Thymian abbrausen, trocken schütteln und die Blättchen abstreifen.
Die Bohnen mit Orangenschale und Orangensaft abschmecken.
Vom Lardo 8 dünne Scheiben herunter schneiden und diese aufrollen. Restlichen Lardo fein wür-
feln und unter die Bohnen geben.
In einem Topf restliches Olivenöl erhitzen und die restlichen Salbeiblätter darin kurz frittieren.
Herausnehmen und abtropfen lassen.
Das Bohnenragout mit Thymian bestreuen, anrichten und mit frittierten Salbeiblättern und
aufgerolltem Lardo garnieren.
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