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Bohnentopt
Mit Fenchel

MENGENHINWEIS: Zubereitung:
- FUr 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln Bohnen in einem Sieb gut absptlen. Zwiebel in feine Spalten schnei-

den, Knoblauch durchpressen. Tomaten in ein Sieb gieBen, Saft auf-
fangen. Tomaten in grobe Stucke schneiden. Fenchel putzen und das
GrUn beiseitelegen. Knollen in feine Scheiben schneiden. Olivendl in

Fir 2 Portionen: einem Topf erhitzen.

1 Glas Bohnen

1 Zwiebel Zwiebel, Fenchel und Knoblauch andinsten, Tomatensticke und
1 Dose Tomaten -saft zugeben. Herzhaft mit Salz, Pfeffer und Zucker wirzen. Bohnen
300 g Fenchel mit Grin zugeben und 10-15 Min. leise kécheln lassen. In der Zwischenzeit die
50 g kurze Nudeln Nudeln nach Packungsanweisung kochen, abgiefen und in den Ein-
30 g Parmesan, gerieben topf geben. Evtl. nachwdrzen.

Eigener Vorrat: Mit Fenchelgrin bestreuen. Den Parmesan zum Eintopf servieren.
Salz, Pfeffer, Zucker

2 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe

Unsere Weinempfehlung
SOAVE, WEISSWEIN
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