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Bohnen-Kartoffel-Topf

Foto: Kathrin Fries

Zutaten (fur 4 Portionen):

1 groBe Zwiebel

1 EL Ol

2 EL griechische Gewlrzmischung (6 TL Oregano, 4 TL Thymian, 2 TL Majoran, 2 TL
Rosmarin, ¥2 TL Chilipulver, 3 TL Salz, 2 TL Zucker, 3 TL gemahlener schwarzer Pfeffer, 3
TL edelstRes Paprikapulver, 2 TL Korianderpulver, 1 TL gemahlener Kreuzkimmel, alles
fein gemorsert)

500 ml passierte Tomaten
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500 ml Wasser

750 g Drillinge

150 g Kidneybohnen aus der Dose

300 g blanchierte griine Bohnen

Y2 TL Piment d‘Espelette

Salz

Pfeffer

1 TL Starke

1 EL Wasser

Zubereitung:

Die Zwiebel schalen und in sechzehntel Spalten schneiden, in einem groRen Topf mit dem
Ol hell anbraten. Die Gewiirzmischung zugeben und etwa 1 Minute mitrésten, dann mit
den passierten Tomaten und dem Wasser abléschen, die gewaschenen Drillinge zugeben
und alles leicht kécheln lassen. Nach etwa 20 Minuten die abgespilten Kidneybohnen und
die grinen Bohnen zugeben, weiterkdcheln lassen bis die Kartoffeln gar sind. Mit Piment
d‘Espelette, Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Geschmack mit der im Wasser
aufgeldsten Starke cremig abbinden.

Kathrin Fries
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