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ES GIBT LEUTE, die behaupten, Bohnen verleiden

einem schnell, da es nur wenig Zuberei-
tungsarten gebe: gedämpfte Bohnen und
Bohnensalat. Das stimmt aber nicht. Allein schon
die große Auswahl der Zutaten und der Gewürze

zu den gedämpften Bohnen gibt Anlaß zu
vielen Variationen. Wer Knoblauch liebt,
verwendet ihn hie und da für ein Bohnengericht,
fein gehackt, und mehr oder weniger davon, je
nach Geschmack. Ein andermal kommen reichlich

Zwiebeln hinzu, dann wieder Bohnenkraut,
Majoran, Peterli oder Schnittlauch. Auf diese
Weise bekommen die Bohnen jedesmal ein
anderes «Bouquet». Vermeiden sollte man nur,
die verschiedenen Zutaten allzusehr zu
mischen. Haben Sie schon einmal Bohnen mit
etwas Rosmarinblättern probiert? Sie schmek-
ken außerordentlich fein.

«Schon wieder Bohnen! » Wer das nicht hören

und dennoch oft Bohnen auf den Tisch
bringen will (oder muß, falls der Garten deren
im Überfluß spendet), halte sich an zwei
Grundregeln:

1. Verwenden Sie die Bohnen so frisch als

möglich. Beim Einkaufen sehe man darauf, daß
sie gleichmäßig grün und «chäch» aussehen.
Auch auf das Alter der Bohnen kommt es an.
Solche mit dicken, großen Kernen sind nicht
jung, ausgenommen die Sorte Speckbohnen.
Wer sie aber im eigenen Garten hat, pflückt
sie höchstens am Abend vorher.

2. Beigabe von Speck macht die Bohnen
besonders kräftig. Sollte kein Speck vorhanden
sein, dann wenigstens das Fett (oder die Butter)

nicht sparen. Bohnen mit Speckwürfeli
oder mit viel Fett zubereitet, eignen sich
ausgezeichnet für die fleischlose Mahlzeit.

Die folgenden Rezepte zeigen, wie
abwechslungsreich Bohnen zubereitet werden können.

Gedämpfte Bohnen

Man röstet viel gehackte Zwiebeln und einige
Speckwürfeli im Fett hellgelb, gibt die
gewaschenen, entfädelten Bohnen hinein, salzt, gibt

Bohnenkraut dazu, loscht mit ganz wenig
Flüssigkeit ab und dämpft sie weich. Vor dem
Anrichten etwas Nidel, oder zuallerletzt fein
gehackten Peterli darunter mischen.

Aber auch ohne geröstete Zwiebeln und
Speckwürfeli können gedämpfte Bohnen
ausgezeichnet sein.

In die Anrichteschüssel ein großes Stück
frische Butter, feingehackte Peterli, wenig, sehr
fein gehackten Knoblauch geben und die fertig
gedämpften, heißen Bohnen darüber geben.
Alles sorgfältig vermengen. Auf diese Weise
zubereitet kommen der feine Peterli- und
Knoblauchgeschmack am allerbesten zur
Geltung, und die frische Butter, die sofort
schmilzt, gibt dem Gericht ein besonderes
Aroma.

Bohnen mit Speck und Kartoffeln

Feingehackte Zwiebeln und etwas Basilikum
im Fett dämpfen, lagenweise die Bohnen mit
den Speckwürfeli in die Pfanne schichten, salzen

und wenig Flüssigkeit dazu geben. Sind
die Bohnen halbweich, so legt man geschälte,
in Stücke geschnittene Kartoffeln darüber,
deckt das Gericht gut zu und kocht es langsam
gar.

Schaffhauser Bohnengericht

Man röstet fein geschnittene Zwiebeln mit
Speckwürfeli im Fett, gibt die vorbereiteten
Bohnen hinzu, dämpft sie zwei bis drei Minuten,

schüttet eine Tasse Fleischbrühe hinein
und kocht sie weich. Nach Belieben können
einige, in Scheiben geschnittene Tomaten
beigegeben werden. Vor dem Anrichten mit Pfeffer,

Salz und etwas Muskatnuß würzen, und
über das angerichtete Gemüse viel knusperig
gebratene, geschnittene Zwiebeln streuen. Bohnen,

auf diese Art zubereitet, ergeben, zusammen

mit Salzkartoffeln, ein nahrhaftes,
wohlschmeckendes Mittagessen.

Bohnen mit Tomaten

Zarte Bohnen mit Bohnenkraut oder mit
Peterli in Butter weich dämpfen und zehn Minuten

vor dem Servieren in Scheibchen geschnittene

Tomaten mitkochen.

Bohnenberg

Die Bohnen werden in Butter oder unter
Beigabe von etwas Bouillon gedämpft. Dann läßt
man sie abtropfen (Brühe für Suppe verwenden)

und richtet sie bergartig auf einer Schüssel

an. Inzwischen hat man in schwimmendem
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Fett viel feingehackte Peterli knusperig gebak-
ken. Auf den Bohnenberg legt man 40 Gramm
frische Butter, gibt die gebackene Petersilie
darauf und serviert sofort.

Bohnen in brauner Butter

Bohnen werden zubereitet wie für den Bohnenberg,

anstatt frische Butter und gebackene
Petersilie bereitet man braune Butter, gibt ein
Güßchen Essig daran, gießt sie so über die
heißen Bohnen und serviert.

Tomaten und Bohnensalat

Große Tomaten werden ausgehöhlt (Abfall zu
Suppe verwenden), etwas gesalzen und ziehen
gelassen. Gekochte Bohnen werden in 1-2 cm
lange Stückchen geschnitten, mit einer nicht
zu dicken Mayonnaise vermengt und in die
Tomaten eingefüllt. Hartgekochtes Eigelb und
Eiweiß, jedes getrennt, hacken und auf die eine
Hälfte Tomaten das Eigelb und auf die andere
das Eiweiß streuen. Ein Tupf Senf garniert
die Mitte.

Bohnenaujlauj

Halbweich gekochte Bohnen werden in eine

ausgebutterte, mit Paniermehl bestreute
Auflaufschüssel gegeben und etwas gehackter
Schinken dazwischen gestreut. Aus 3-4 Eiern,
einem Eßlöffel feinem Grieß, etwas Milch und
Salz wird ein Teiglein geschlagen, das man
über die Bohnen gießt. Zuletzt streut man
Brösmeli und einige Butterflocken darüber

(für Käseliebhaber auch geriebenen Käse). 30
Minuten Backzeit.

Bohnen in Eiersauce

Die Bohnen halb weich dämpfen. In Butter
etwas Mehl hellgelb rösten und gehackte
Zwiebeln, Salz und Pfeffer dazugeben. Bohnen

beifügen und in dieser Sauce fertig dämpfen.

Zuletzt gehackte Peterli oder Bohnenkraut,

zwei Eigelb und Zitronensaft gut
schlagen und darunter mischen.

Bohnen mit Nidel

Über die halb weich gedämpften Bohnen
frischen Nidel geben, das Gemüse fertig kochen
und zuletzt mit gehacktem Peterli bestreuen.
Man kann auch die in Nidel weich gekochten
Bohnen noch in eine gebutterte, mit geriebenem
Käse belegte Auflaufform geben, sie mit
geriebenem Käse und Butterflocken bestreuen
und fünf Minuten gratinieren.

Knöpfli mit Bohnen

Man bereitet eine Portion Knöpfli zu. Unterdessen

werden Bohnen gedämpft; dann gibt
man in eine tiefe Schüssel eine Lage Knöpfli.
dann Bohnen, dann wieder Knöpfli usw.
Zuoberst sollen Knöpfli sein. Hierauf werden
feingeschnittene Zwiebeln in viel Butter
hellbraun geröstet und über die Knöpfli geschüttet.

Dieses Gericht ist besonders im Kanton
Thurgau beliebt.
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settima
Dienerin Ihrer Schönheit
Pflegen Sie Ihre Zähne genau so wie bisher. Einmal

in der Woche aber (am besten am Sonntag,
damit Sie es nicht vergessen), sollten Sie «settima»,
das schonende, von Zahnärzten empfohlene Zahn-
kosmetikum, verwenden. Durch die regelmäßige
Anwendung von «settima» verhindern Sie die
Bildung von Raucherbelägen, Verfärbungen und
Zahnstein, «settima», einmal in der Woche,
verleiht Ihren Zähnen einen natürlichen Glanz und
Ihrem Mund eine unnachahmliche Frische und
Reinheit. Auch für Sie gilt daher: Täglich zweimal
Zähne putzen, am Sonntag «settima» benutzen.

settima
Schönheitspflege der Anspruchsvollen.
Tube Fr. 2.50 reicht für lange Zeit!
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