Eintopf mit Lamm, griinen Bohnen, Kartoffeln, Tomaten

Fiir vier Personen

1 kg Lammfleisch (Schulter) 2 EL Olivensl Salz, Pfeffer

1-2 Zwiebeln 3 Knoblauchzehen 1 griine Chilischote

2 getrock. Chilis ca. 500 g Kartoffeln 1 Straufl Bohnenkraut
1 EL Schwarzkiimmel 200-300 ml Briihe 500 g Bohnen

500 g Tomaten Petersilie

Das Fleisch in Wiirfel schneiden, portionsweise im heiflen Olivenol anbraten, dabei salzen und
pfeffern.

Gewiirfelte Zwiebeln und Knoblauch hinzufiigen, ebenso die gewiirfelte und die getrocknete
Chilischote im Ganzen.

Kartoffeln in Wiirfeln dazugeben, ebenso viel Bohnenkraut und Schwarzkiimmel (Nigella sativa
ist nicht mit unserem Kiimmel oder Kreuzkiimmel verwandt).

Briihe angieflen, dann alles zugedeckt leise rund eine Stunde kécheln lassen, bis das Fleisch zart
ist und die Kartoffeln weich sind.

Inzwischen die Bohnen putzen, in Stiicke schneiden und in Salzwasser kurz kochen. Danach
eiskalt abschrecken, weil so die schone Farbe erhalten bleibt.

Zum Schluss noch zehn Minuten im Eintopf mitkdcheln. Am Ende gehdutete Tomaten halbieren
und unterriithren sie sollen nur heil werden und ihren frischen Geschmack bewahren.

Zum Schluss noch reichlich Petersilie oder Koriandergriin unterriihren.

Beilage:

In tiefen Tellern servieren und mit einigen Tropfen Olivendl betrdufeln. Dazu gibt es Weiflbrot
oder Bauernbrot.

Als Getrénk sei ein eleganter Rotwein, zum Beispiel ein kiihler Chianti Classico empfohlen.
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