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Viel Bohnen,
immer wieder anders

Von E. H.

FHONNNNNNRRNNNNNNNN
HOMVHNNNNNNNNNINN %

DNNHNNNNXNNNNNNNNNNNNNNN RN PR

ES GIBT LEUTE, die behaupten, Bohnen verlei-
den einem schnell, da es nur wenig Zuberei-
tungsarten gebe: gedampfte Bohnen und Boh-
nensalat. Das stimmt aber nicht. Allein schon
die grofle Auswahl der Zutaten und der Gewdlir-
ze zu den gedidmpften Bohnen gibt Anlal zu
vielen Variationen. Wer Knoblauch liebt, ver-
wendet ihn hie und da fiir ein Bohnengericht,
fein gehackt, und mehr oder weniger davon, je
nach Geschmack. Ein andermal kommen reich-
lich Zwiebeln hinzu, dann wieder Bohnenkraut,
Majoran, Peterli oder Schnittlauch. Auf diese
Weise bekommen die Bohnen jedesmal ein an-
deres «Bouquet». Vermeiden sollte man nur,
die verschiedenen Zutaten allzusehr zu mi-
schen. Haben Sie schon einmal Bohnen mit
etwas Rosmarinbldttern probiert? Sie schmek-
ken auBerordentlich fein. ’

«Schon wieder Bohnen!» Wer das nicht ho-
ren und dennoch oft Bohnen auf den Tisch
bringen will (oder muf, falls der Garten deren
im Uberflu spendet), halte sich an zwei
Grundregeln:

1. Verwenden Sie die Bohnen so frisch als
moglich. Beim Einkaufen sehe man darauf, dafl
sie gleichmifig griin und «chdch» aussehen.
Auch auf das Alter der Bohnen kommt es an.
Solche mit dicken, grofen Kernen sind nicht
jung, ausgenommen die Sorte Speckbohnen.
Wer sie aber im eigenen Garten hat, pfliickt
sie hochstens am Abend vorher.

2. Beigabe von Speck macht die Bohnen be-
sonders kriftig. Sollte kein Speck vorhanden
sein, dann wenigstens das Fett (oder die But-
ter) nicht sparen. Bohnen mit Speckwiirfeli
oder mit viel Fett zubereitet, eignen sich aus-
gezeichnet flir die fleischlose Mahlzeit.

Die folgenden Rezepte zeigen, wie abwechs-
lungsreich Bohnen zubereitet werden kénnen.

Gedampfte Bohnen
Man rostet viel gehackte Zwiebeln und einige
Speckwiirfeli im Fett hellgelb, gibt die gewa-
schenen, entfddelten Bohnen hinein, salzt, gibt

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

Aber auch ohne gerostete Zwiebeln und
Speckwiirfeli konnen gedidmpfte Bohnen aus-
gezeichnet sein.

In die Anrichteschiissel ein grofles Stiick fri-
sche Butter, feingehackte Peterli, wenig, sehr
fein gehackten Knoblauch geben und die fertig
gediampften, heifen Bohnen dariiber geben.
Alles sorgfiltig vermengen. Auf diese Weise
zubereitet kommen der feine Peterli- und
Knoblauchgeschmack am allerbesten zur Gel-
tung, 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 diampfen, lagenweise die Bohnen mit
den Speckwiirfeli in die Pfanne schichten, sal-
zen und wenig Fliissigkeit dazu geben. Sind
die Bohnen halbweich, so legt man geschilte,
in Stiicke geschnittene Kartoffeln dariiber,
deckt das Gericht gut zu und kocht es langsam
gar.

° Schaffhauser Bohnengericht

Man rostet fein geschnittene Zwiebeln mit
Speckwiirfeli im Fett, gibt die vorbereiteten
Bohnen hinzu, dimpft sie zwei bis drei Minu-
ten, schiittet eine Tasse Fleischbrithe hinein
und kocht sie weich. Nach Belieben konnen
einige, in Scheiben geschnittene Tomaten bei-
gegeben werden. Vor dem Anrichten mit Pfef-
fer, Salz und etwas Muskatnuf§ wiirzen, und
liber das angerichtete Gemiise viel knusperig
gebratene, geschnittene Zwiebeln streuen. Boh-
nen, auf diese Art zubereitet, ergeben, zusam-
men mit Salzkartoffeln, ein nahrhaftes, wohl-
schmeckendes Mittagessen.

Bohnen mit Toma_.ten

Zarte Bohnen mit Bohnenkraut oder mit Pe-
terli in Butter weich dimpfen und zehn Minu-
ten vor dem Servieren in Scheibchen geschnit-
tene Tomaten mitkochen:

Bohnenberg

Die Bohnen werden in Butter oder unter Bei-
gabe von etwas Bouillon gedimpft. Dann laft
man sie abtropfen (Briihe fiir Suppe verwen-
den) und richtet sie bergartig auf einer Schiis-
sel an. Inzwischen hat man in schwimmendem
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IFett 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 fiir den Bohnen-
berg, anstatt frische Butter und gebackene
Petersilie bereitet man braune Butter, gibt ein
Gililchen Essig daran, giefit sie so iiber die
heiflen Bohnen und serviert.

Tomaten und Bohnensalat

Grofle Tomaten werden ausgehohlt (Abfall zu
Suppe verwenden), etwas gesalzen und ziehen
gelassen. Gekochte Bohnen werden in 1-2 cm
lange Stiickchen geschnitten, mit einer nicht
zu dicken Mayonnaise vermengt und in die
Tomaten eingefiillt. Hartgekochtes Eigelb und
Eiweil}, jedes getrennt, hacken und auf die eine
Hilfte Tomaten das Eigelb und auf die andere
das Eiweill streuen. Ein Tupf Senf garniert
die Mitte.
Bohnenauflauf

Halbweich gekochte Bohnen werden in eine
ausgebutterte, mit Paniermehl bestreute Auf-
laufschiissel gegeben und etwas gehackter
Schinken dazwischen gestreut. Aus 3-4 Eiern,
einem ERl6ffel feinem Grieff, etwas Milch und
Salz wird ein Teiglein geschlagen, das man
tiber die Bohnen giet. Zuletzt streut man
Brosmeli und einige Butterflocken dariiber
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(fiir Késeliebhaber auch geriebenen Kise). 30
Minuten Backzeit.

Bohnen in Eicrsauce

Die Bohnen halb weich diampfen. In Butter
etwas Mehl hellgelb rosten und gehackte
Zwiebeln, Salz und Pfeffer dazugeben. Boh-
nen beifiigen und in dieser Sauce fertig dimp-
fen. Zuletzt gehackte Peterli oder Bohnen-
kraut, zwei Eigelb und Zitronensaft gut
schlagen und darunter mischen.

Bolhnen mit Nidel

Uber die halb weich gedimpften Bohnen fri-
schen Nidel geben, das Gemiise fertig kochen
und zuletzt mit gehacktem Peterli bestreuen.
Man kann auch die in Nidel weich gekochten
Bohnen nochin eine gebutterte, mit geriebenem
Kise belegte Auflaufform geben, sie mit ge-
riebenem Kase und Butterflocken bestreuen
und fiinf Minuten gratinieren.

Knopfli mit Bohnen

Man bereitet eine Portion Knopfli zu. Unter-
dessen werden Bohnen geddmpft; dann gibt
man in eine tiefe Schiissel eine Lage Knopfli,
dann Bohnen, dann wieder Knopfli usw. Zu-
oberst sollen Knopili sein. Hierauf werden
feingeschnittene Zwiebeln in viel Butter hell-
braun gerostet und iiber die Knopfli geschiit-
tet. Dieses Gericht ist besonders im Kanton
Thurgau beliebt.

Wir Miidigkeitserscheinungen
Rheumatismus
behandeln Kreislaufstérungen
mit Er f Olg Nervenentziindung
Nervenschwache
Herzbeschwerden

Darm-, Magen-, Leber-
und Gallenstérungen

Scnnriti

Degersheim [SG

Leiter und Besitzer:
F. Danzeisen-Grauer
Tel. (071) 54141
Arztl. Leitung:

Dr. M. von Segesser
Tel. (071) 54149

settima
Dienerin Ihrer Schonheit!

Pflegen Sie Ihre Zihne genau so wie bisher. Ein-
mal in der Woche aber (am besten am Sonntag,
damit Sie es nicht vergessen), sollten Sie «settima»,
das schonende, von Zahnirzten empfohlene Zahn-
kosmetikum, verwenden. Durch die regelmalige
Anwendung von «settima» verhindern Sie die Bil-
dung von Raucherbeligen, Verfirbungen und
Zahnstein. «settima», einmal in der Woche, ver-
leiht Thren Zahnen einen natiirlichen Glanz und
Threm Mund eine unnachahmliche Frische und
Reinheit. Auch fiir Sie gilt daher: Taglich zweimal
Zahne putzen, am Sonntag «settima» benutzen.

settima

Schonheitspflege der Anspruchsvollen.
Tube Fr. 2.50 reicht fur lange Zeit!
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