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KW 30
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BIOLAND-HOF

Stangenbohnen mit Mangold, cremig

Zutaten fur 4 Pers.

2 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
400 g Mangold

700 g Stangenbohnen
1 Zitrone

4 EL Ol

400 ml Gemusebrihe

8 EL Mascarpone oder
Quark

2 TL Thymian

Salz

Pfeffer

Zubereitungszeit ca. 30 Min.

Zwiebeln und

Knoblauch schalen und fein hacken.

Mangold putzen, waschen und Stiele v-formig rausschneiden.
Blatter grob zerkleinern und Stiele in kleine Stucke schneiden.
Bohnen putzen, in schrage Stlcke schneiden und waschen.
Zitronenschale abreiben und Saft auspressen.

Ol in einer Pfanne erhitzen.

Knoblauch und Zwiebeln hinzufiigen und ca. 5 Minuten
anschwitzen.

Gemusebrihe angielden und aufkochen.

Mangold und Bohnen hinzufigen. 10-15 Minuten kdcheln lassen.
Dabei die Hitze reduzieren.

Bohnen,

Mascarpone, Zitronensaft und Zitronenabrieb untermengen.
Mit Thymian,

Salz und

Pfeffer abschmecken.

0241-955145-3 (Fax) -2
info@bioland-gauchel.de
www.bioland-gauchel.de
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