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TOSKANISCHES BOHNENGEMUSE

BOHNEN | HAUPTSPEISE | 60+ MIN | VEGETARISCH, VEGAN

Zutaten (Fur 4 Personen)

* 200 g Muller's Mihle Weifl3e Bohnen
* 1 Zwiebel

* 2 Knoblauchzehen

* 2-3 EL Olivendl

* 200 g Staudensellerie

* 1 Stange Lauch

* 100 ml WeiRwein

* 100 ml Gemuise- oder Gefliigelbriihe
* Salz, Pfeffer aus der Muhle

*1 Prise Muskat

* 1 Prise Cayennepfeffer

* 1 Prise Zucker

* 2-3 Tomaten

* 30 g gemischte frische Krauter (Majoran, Basilikum,
Petersilie)

WEISSE BOHNEN

Zubereitungen

Die getrockneten Bohnen unter flieRendem Wasser waschen und in eine Schiissel geben. Wasser angie3en und die
Bohnen uber Nacht einweichen. Ungesalzenes Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Bohnen abgiel3en und
im Wasser ca. 60 Minuten bissfest garen. Die Zwiebel und die Knoblauchzehen schélen, fein wiirfeln. Das Olivendl in
einer Pfanne erhitzen, Knoblauch und Zwiebeln dazugeben und glasig schwitzen. Den Staudensellerie putzen,
waschen und klein schneiden. Zu den Knoblauchzwiebeln geben und kurz diinsten. Den Lauch putzen, waschen, in
Scheiben schneiden, zum Gemiise geben und mitschwitzen. Mit WeilRwein und der Gemuse- oder Gefliigelbriihe
auffillen und das Gemiise fertig kochen. Die gegarten Bohnen abgie3en, dazugeben und kurz durchschwenken. Das
Bohnengemise mit Salz, Pfeffer, Muskat, Cayennepfeffer und Zucker abschmecken. Die enthduteten, entkernten und
in Wurfel geschnittenen Tomaten und die gehackten Krauter untermischen. Das Bohnengemise nachwirzen,
anrichten, mit Krautern ausgarnieren und servieren.



