viel Spals beim Kochen

Bohnentopf

(Eintopf, Vegetarisch - 4 Portionen)

Zutaten:

800 g Grune Bohnen

120 g Knollensellerie

4 mittl. Kartoffeln, halbfestkochend
2 mittl. Zwiebeln

1 Porreestange, das Weil3e

1 Ltr. Kréftige Brihe

Salz, schwarzer Pfeffer

2 EL Mehl

60 g Butter

5 EL Frische Majoranblattchen
200 g Griechischer Joghurt

Zubereitung

Bohnen putzen, waschen und in etwa 3 cm lange Stiicke schneiden.
Sellerie und Kartoffeln schalen und wirfeln (etwa 1 cm).

Zwiebeln fein wirfeln. Porree langs halbieren und nur das Weil3e und das Hellgrine fein
schneiden.

Zwiebelwirfel in 30 g Butter langsam goldgelb résten.

Bohnen in der Brithe knapp gar kochen, dann mit einer Siebkelle herausnehmen und kalt
abschrecken. Kartoffelwurfel in der Brihe ebenfalls fast gar kochen, heraussieben, genauso
mit den Selleriewtirfeln und schlielRlich mit den Porreestiickchen verfahren.

Mehl in der restlichen Butter andiinsten, mit soviel Briihe abléschen, dass eine samige
Sauce entsteht. Griechischen Joghurt mit etwas Flissigkeit glattrihren und die Halfte unter
die Sauce ziehen.

Jetzt alle Gemiise und die Zwiebeln in der Sauce nochmals gut erhitzen, pikant mit Salz und
Pfeffer abschmecken, Majoran unterrihren und mit einem Klacks des restlichen Joghurts in
tiefen Tellern servieren.
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