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Weinhaus Feiter Der Geschmacksverstarker

Bohnen-Curry-Gemtse

Zutaten:

300 g Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 400 g Tomaten, 400 g breite Bohnen, 3 EL
Olivendl, 1 EL Butter, 1 TL Currypulver, 1 EL Ahornsirup, 100 ml Wasser,
200 g Sahne, Salz, 2 EL Sauerrahm, 2 EL frisch gehackter Dill

Die Zwiebeln und den Knoblauch schélen, Zwiebeln in Streifen, Knoblauch in
kleine Wiirfel schneiden. Die Tomaten waschen, vom griinen Strunk befreien,
kreuzformig einschneiden und in kochendem Wasser kurz tiberbrihen,
enthduten und in Kleine Stlicke schneiden und den Saft auffangen.

Die Bohnen putzen und in grobe Stticke schneiden, 3 EL Olivendl und 1 EL
Butter erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch glasig anbraten, Bohnen zugeben,
kurz durchschwenken und mit Currypulver bestduben, Ahornsirup zugeben und
mit Wasser abldschen. Die Flussigkeit einkochen lassen, Tomaten zugeben und
abgedeckt ca. 20 Minuten weich kochen, dabei immer wieder umriihren. Die
Sahne angieen, nochmals aufkochen, leicht salzen und kurz vor dem Servieren
mit Sauerrahm und Dill verfeinern.



