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Von PC-Maeuschen

"Sehr lecker hab das
Rezpt auch mal
abgewandelt gemacht
was hinter / steht ist
das abgewandelte"

Wie hat's geschmeckt?

Bewerten Sie das Rezept
anschlieBend auf

und/oder schreiben
Sie einen Kommentar!

Bohnen-Mett-Auflauf

MenuUart: Hauptspeise
Herkunft: Deutschland
Zubereitungsart: Kochen

Schwierigkeitsgrad: gelingt leicht
Zeitaufwand: bis 100 Min.
Tags: Auflauf, Bohnen, Schweinemett

Zutaten fur 4 Portion(en)

far Auflauf

1 kg griine Bohnen / 2 Dosen

1 mittelgrof3e Zwiebel

1 Teeloffel Ol

600 Gramm Schweinemett / gemischtes Hackfleisch
weil3er Pfeffer / Salz

150 Gramm Kirschtomaten oder kleine Tomaten / normale
Tomaten

Fett (fir die Form)

1 Dose Tomaten (a 425 ml)

200 Gramm Schlagsahne

2 Teeltffel Gemusebrihe

3 Essloffel Tomatenmark

4 Essloffel Tomaten-Ketchup / Curry-Ketchup

1/2 Bund Bund frischer Thymian oder 1 TL getrockneter
Thymian / Italienische Krauter

Cayennepfeffer / Chillipulver

1 Prise Zucker

Zubereitung

1.

Bohnen putzen, waschen und halbieren. (bei Dosen nur
abgiefl3en und nicht kochen) In kochendes Salzwasser geben,
aufkochen und zugedeckt ca. 15 Minuten garen. Abtropfen
lassen.

2.

Inzwischen Zwiebel schalen und grob wiirfeln. Ol in einer
grol3en Pfanne erhitzen. Mett in grobe Stlicke zerteilen und
darin 3-4 Minuten braten. Zwiebel kurz mitbraten. Mit Pfeffer
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und evtl. Salz wirzen.

3.

Tomaten waschen und halbieren oder vierteln. (Bei gro3ern
Tomaten wurfeln) Bohnen, Mett und Tomaten in eine grol3e
gefettete Auflaufform (ca. 30 cm lang) verteilen.

4.

Tomaten samt Saft in einen Topf geben und etwas zerkleinern.
Sahne, 150-200 ml Wasser, Brihe, Tomatenmark und Ketchup
einrihren. Thymian waschen und, bis auf etwas, grob hacken
und zuftigen. Alles aufkochen und offen etwa 5 Minuten
kocheln. Mit Salz, Cayennepfeffer und Zucker pikant
abschmecken.

5.

Die Sol3e Uber dem Bohnen-Mett-Auflauf verteilen. Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/ Gas:
Stufe 3) ca. 30 Minuten backen. Mit Rest Thymian garnieren.
Dazu schmecken neue Kartoffeln.

Zubereitungszeit: ca. 1&frac12; Stunden
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