Weife Bohnen-Eintopf

Fiir zwei Personen:

800 ml Gemiisefond 1 Pastinake 4 SiiBkartoffel

2 Topinambur 1 Mohre 1 Kartoffel

1 Tomate 1 TL Olivenol 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 1 TL Majoran 2 Dosen weifle Bohnen
1 Lauch 1 Bund krause Petersilie

Gemiisefond in einem Topf zum Kdocheln bringen.

Pastinake, Siiflkartoffel, Topinambur, Mohre und Kartoffel schilen und in fingerdicke Stifte
schneiden. Tomate waschen, vierteln und den griinen Strunk herausschneiden.

Geschnittenes Gemiise in den Topf geben und mit halb gedffnetem Deckel im heiflen Fond fiir
ca. 15 Minuten kocheln lassen. Gelegentlich umriihren.

Olivendl hinzugeben und nach Belieben mit Salz, Pfeffer und Majoran oder Estragon wiirzen.
Bohnen aus den Dosen in ein Sieb abschiitten, abspiilen und abtropfen lassen.

Lauch griindlich waschen. Dunkelgriine Blatter und Endstiick abschneiden. Den weiflen Teil in
Ringe schneiden.

Wenn das Gemiise gar gekocht ist, Lauch und weile Bohnen in den Eintopf geben und ca. 5
Minuten mitkécheln lassen.

Zuletzt Tomatenschalen aus dem Eintopf schopfen.

Zum Servieren mit frisch gehackter Petersilie garnieren.
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