Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Bohnenpfanne mit gschmilzten Broseln und Kiirbiskernen

.

Zutaten:

flir 4 Personen

e 50 g Schmalz (Schweineschmalz oder Ganseschmalz)
* 50 g Speck, fein gewdirfelt

e Je 500 g gelbe und griine Bohnen, geputzt

e 2-3 Zweige Bohnenkraut oder Thymian, Blatter abzupfen
e Salz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle

¢ 2 Knoblauchzehen

e 1 Zwiebel

e 2 Fruhlingszwiebeln, in Ringe geschnitten

e Prise Zucker

¢ 80 g Semmelbrosel

e Zum Bestreuen: 2 EL Kiirbiskerne

Zubereitung

Die geputzten Bohnen in 3-4 cm lange Stiicke schneiden und in leicht gesalzenem Wasser ca. 8 Minuten kochen.
Bohnen abgieRen und kurz eiskalt abschrecken. Beiseite stellen.

Zwiebel und Knoblauch schédlen und fein wirfeln.

In einer Pfanne die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel mit den Speckwiirfel in 50 g Schmalz 5 Minuten bei mittlerer
Hitze anbraten.

Das Fett in eine kleine Schiissel abgieRen.

Zwiebel- und Speckwiirfel in der Pfanne mit den Bohnen und Friihlingszwiebel erhitzen. Mit Salz, Pfeffer,
Bohnenkrautblatter und einer Prise Zucker abschmecken.

Das aufgefangene flussige Schmalz mit Semmelbrdsel verrihren.

Zum Servieren die gschmalzten Brosel Gber die Bohnen streuen. Mit Kiirbiskernen bestreuen.



