Frische Borlotti-Bohnen an Tomatensauce mit gebratener
Zucchini

Frische Borlotti-Bohnen findet man an ehesten im Tilrken- oder Italienerladen. Sie
missen natirlich nicht wie die getrockenten Bohnen eingeweicht werden. Leider
verlieren auch sie beim Kochen die schéne violette Musterung und werden so
grau-braunlich, damit ist kein Schénheitspreis zu gewinnen, aber schmecken gut und
besser als die getrockneten Borlottis. Sie werden vorab in leicht kochendem Wasser
gegart und dann in einer, mit reichlich Basilikum, gewiirzten Tomatensauce nochmals
aufgewarmt.

Kurz gebratene, saftige Zucchini sind eine gute Beilage zu diesem Bohnengericht. Mit
den, im Sommer allgegenwertigen Zucchinis (wer Freunde mit eigenem Garten hat,
kennt das Problem) Iasst sich auch auf die Schnelle etwas Leckeres zubereiten.
Zusammen mit Zwiebeln und Peperoncino gebraten sind sie jedenfalls alles andere als
eine langweilige Beilage.
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<i>* Statt Knoblauchzehen von Ublicher Grdsse, habe ich die ganz kleinen Zehen in
entsprechender Anzahl aus dem Herzen des Knoblauchs verwendet und diese gleich
ganz angedunstet.</i>

Zubereitung

Borlotti-Bohnen aus der Schote pellen und in ungesalzenem Wasser ca. 25 Minuten
leicht kdchelnd garen. Sie sollten noch ganz leicht knackig sein. Bohnen abgiessen und
auskuhlen lassen.

Tomaten klein wirfeln. Basilikum zu groben Streifen schneiden.

Knoblauch zusammen mit dem Tomatenpiiree in Olivendl ca. 4-5 Minuten diinsten.
Tomaten zugeben, kurz mitdinsten und mit Weisswein abléschen. 10 Minuten leicht
kocheln lassen. Basilikum zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bohnen
zugeben und vermischen.

Gebratene Zucchini:

Zucchini langs halbieren und zu Halbmonden schneiden. Zwiebel grob hacken,
Peperoncino vierteln, von den sehr scharfen Kernen befreien und zu feinen Streifchen
schneiden.

Olivendl massig erhitzen, Zwiebel und Peperoncino zugeben und ca. 4-5 Minuten
dinsten. Zucchini zugeben und ca. 10-15 Minuten mitrésten, dabei ab und zu wenden.
Sobald die Zucchini leichte Bratspuren zeigen, sind sie bereit zum Anrichten.
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Peperoncino und Zwiebel andiinsten...
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