Weil3e Bohnen mit Tomaten und Krautern (Fasolia)

Zutaten:

200 g weil3e Bohnen (lUber Nacht in Wasser eingeweicht)
Sonnenblumendl (zum Anbraten)

1 grol3e Zwiebel (gewdirfelt)

4 Knoblauchzehen (gehackt)

2 mittelgrol3e Tomaten (gehackt)

1 EL Paprikamark

2 EL Tomatenmark

1 TL getrocknete Krautermischung (z.B. Thymian, Basilikum, Minze)
Salz & Pfeffer

Sonstiges:

1 Handvoll frische Petersilie (gehackt)
% Zitrone (Saft der Zitrone)

Zubereitung:

1.

2.

Die Bohnen fur etwa 4 Stunden oder besser Giber Nacht in Wasser
einweichen.

In einem Topf so viel Sonnenblumendl erhitzen, dass der Boden leicht bedeckt
ist. Die gewdrfelten Zwiebeln und den gehackten Knoblauch darin bei mittlerer
Hitze anschwitzen, bis sie glasig sind.

Die gehackten Tomaten, das Paprikamark und das Tomatenmark hinzuftigen.
Alles fur 1-2 Minuten scharf anbraten.

Die eingeweichten Bohnen in den Topf geben und ebenfalls 1-2 Minuten
rundherum anbraten.

Anschlie3end mit so viel Wasser abléschen, dass die Bohnen gut bedeckt
sind. Mit Salz, Pfeffer und den getrockneten Krautern wiirzen. Einmal
aufkochen lassen und dann bei niedriger Hitze mit geschlossenem Deckel fur
30-50 Minuten kdcheln lassen, bis die Bohnen weich sind.

Falls nétig, zwischendurch mehr Wasser hinzufigen. Wenn am Ende zu viel
Flussigkeit im Topf ist, ohne Deckel weiter kdcheln lassen, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist.

Vor dem Servieren mit frisch gepresstem Zitronensaft und gehackter Petersilie
bestreuen.



