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Mediterraner Bohneneintopf

Zutaten fur ca. 8 Portionen:

« 500 g weille Bohnen

+ 3 Mohren

+ 3 Zwiebeln

« 1 Bund Kréuter (Oregano, Thymian, Rosmarin)

«  Wasser
« Paprika edelsiif3
« Salz

» Falscher Pfeffer
« 1 Zitrone

+ 1 Tasse Olivenol
« Feta

Zubereitung:

Bohnen iiber Nacht einweichen. Das Einweichwasser wegschiitten, mit frischem Wasser aufgief3en, so dass
die Bohnen bedeckt sind. Ca. 2 Stunden kocheln lassen.

Mohren, Zwiebeln und Kréuter (mit Stiel) in einer Kiichenmaschine sehr fein raspeln. Alles zu den Bohnen
geben und mit Salz, falschem Pfeffer und Paprika abschmecken. Nochmal ca. 1 Stunde auf kleinster Flamme
kocheln. Mit Zitronensaft abschmecken, Olivendl dazugeben. Etwa die Hilfte des Eintopfes piirieren. Feta
in kleine Wiirfel schneiden.

Den Eintopf auf die Teller verteilen und mit den Fetawiirfel und kleingeschnittenen Kriuter garnieren.




