Rostbeef mit schwarzen Bohnen

Fiir 2 Personen

200 g Schwarze Bohnen 1 Zwiebel 70 g gerducherter Bauchspeck
3 EL Olivenol Salz, Pfeffer 2 Karotten
50 ml Gemiisebriihe 3 Stiele glatte Petersilie 300 g Rindslende

Die Bohnen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Dann in einem Topf mit reichlich Wasser
gut 2 Stunden kochen. Die Zwiebel schilen und fein schneiden, den Speck wiirfeln. Speck und
Zwiebeln in einem Topf mit 1 EL Olivenol anschwitzen, die vorgekochten schwarzen Bohnen
plus die Kochfliissigkeit zugeben und weiter kochen bis sie weich sind. Immer wieder mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Karotten schéilen, feinbléttrig schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL
Olivenol anschwitzen. Mit der Brithe abléschen und weich garen. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Petersilie fein hacken. Karotten abkiihlen lassen und mit der gehack-
ten Petersilie vermischen. Abschmecken mit Pfeffer und Salz. Die Grillfunktion des Backofens
vorheizen. Das Fleisch mit Salz, Pfeffer und 1 EL Olivendl einreiben und im Backofen von allen
Seiten kross grillen. Dann den Ofen auf 100 Grad zuriickdrehen und rosa weiter garen (ca. 10
Minuten). Kurz ruhen lassen und aufschneiden. Schwarze Bohnen und Fleisch anrichten. Den
Karottensalat dazu reichen.
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