D6rrbohnen mit Réstgemuse und Schiblig

Die Bohnen verlieren beim Ddrren nicht nur viel Wasser, sie gewinnen dabei auch viel
Geschmack, der auch von guten Rdstaromen begleitet ist. Mit reichlich Réstgemuse
kann man diese noch betonen. Da gehért Knoblauch dazu, nicht zu knapp Sellerie und
auch etwas Speck. Das ist nicht so viel Aufwand, auch wenn das Gemuse und der
Speck in ganz kleine Wiirfel geschnitten werden will. Man wird dafiir mit extraguten
Dorrbohnen belohnt.

Tipp: Bratkartoffeln schmecken ausgezeichnet zu den Dérrbohnen, zusammen sind sie

eine ideale Beilage zu Gerauchertem oder zu Wurst.

Und noch etwas: Nach vielen Rezepten wird das Einweichwasser weggegossen und die
Bohnen danach sogar noch abgespiilt. Das ist unsinnig (finde ich), denn dabei geht viel
vom guten Geschmack der Bohnen verloren.

Noch vor ein paar Jahren fand man in den Laden fast nur Dorrbéhnen aus China, billig
im Preis und im Geschmack. Mittlerweile sind sie wieder aus heimischer Produktion
erhéltlich, etwas teurer, aber viel besser. Dérrbohnen in Bio-Qualitat kosten etwa Fr.
10.- pro 100g, oder auch etwas mehr. Man darf sich vom Preis nicht abschrecken
lassen, fiir 100g D6rrbohnen braucht es gut 1 Kilo frische Bohnen und sie reichen fiir
4-5 Portionen als Beilage.

Zutaten (4-5 Beilagen)
100g Dor r bohnen
60g Riebl i

80g Sellerie

60g 2w ebel

3-4 Knobl auchzehen

609 Kochspeck

3Tl Tomat enpur ee

3dl Bouillon (mit Ei nweichwasser)
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1-2 Zwei ge frischer Thymi an
Pfeffer, ev. Salzs
a i venol

Zubereitung

Dorrbohnen tGber Nacht in kaltem Wasser einweichen.
Oder 4-5 Stunden in warmem Wasser einweichen, dabei 2-3 mal leicht kneten.

Zwiebel und Knoblauch hacken. Riiebli und Sellerie zu 2-3mm grossen Wiirfelchen
schneiden. Speck etwas grober wirfeln. Alles zusammen in Olivendl 5 Minuten dinsten,
dabei ab und zu vermischen.

Tomatenplree zugeben, vermischen und mitdiinsten bis leichte Rostaromen aus der
Pfanne steigen.

Dorrbohnen abgiessen und das Einweichwasser auffangen.

Dorrbohnen in die Pfanne geben, mit dem Réstgemuse vermischen und 3 Minuten
mitdunsten.

Einweichwasser zugiessen und ca. 2Tl Bouillonextrakt einrihren. Thymianzweige
zwischen die Bohnen stecken und ca. 1 Stunde zugedeckt kécheln lassen bis die
Bohnen knapp weich sind. Dabei 2-3 mal vermischen. Deckel abnehmen und den Sud
etwas einkochen lassen. Gegen Schluss mit Pfeffer und ev. Salz abschmecken.

Doérrbohnen verkochen nicht so leicht. Sie kdnnen mindestens eine halbe Stunde
warmgehalten werden, bis die weiteren Beilagen zum Anrichten bereit sind. Vor dem

Anrichten nochmals kurz aufheizen.

<i>Ddérrbohnen kénnen auch ein zweites Mal aufgewarmt werden. Sie werden dabei
héchstens noch etwas besser.</i>
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