e Erdogan

Grune Bohnen in Olivenol

Zutaten (fiir 10 Personen) Zubereitung

e 2 kg griine Bohnen, breit Bohnen

¢ i ;n 1‘El’EelgroBe Zwiebeln 1. Bohnen waschen, putzen, dabei die Faden abziehen.

¢ g Tomaten Bohnen in etwa 4-5 cm lange Stlicke schneiden.

e 3 El Tomatenmark

e 150 ml Olivendl 2. Zwiebeln schilen und fein hacken. Tomaten vom Stiel-
e 2-3TLSalz ansatz befreien und wirfeln.

e 2-3TLZucker 3. Bohnen, Tomaten und Zwiebeln mit dem Olivenél, Salz
o Pfeffer und Zucker ,verkneten‘, damit die Tomaten ihren Saft
e 1kgJoghurt, natur abgeben.

e 5Zehen Knoblauch

4. Etwa 10 Min. zugedeckt bei starker Hitze kochen, den
Variationen Deckel nicht 6ffnen. Dabei den Topf ein paarmal schiitteln,

damit das Gemise nicht ansetzt.
Prinzessbohnen statt Griner Bohnen

1 EL Bohnenkraut, getrocknet mitkochen 5. Tomatenmark mit 500 ml Wasser verrithren und zugeben.

Umrihren und die Bohnen zugedeckt bei mittlerer
Beilagen Hitze 20-30 Min. garen, bis sie weich sind. Mit Salz und

Pfeffer abschmecken.
Weilbrot, Reis, Kartoffeln,

Bulgur...

Knoblauchjoghurt

6. Knoblauch wiirfeln, mit Salz mischen und mit einer
Gabel fein zerdriicken, mit Joghurt mischen

7. Bohnen mit Knoblauchjoghurt servieren. Schafskase
schmeckt auch gut dazu.
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