Schniisch (Gemiiseeintopf mit Schnittbohnen)

Zutaten (fir 2 Personen):

- 400 g Schnitt- oder Stangenbohnen
- 1 mittelgrof3e Zwiebel

- 2 mittelgrofe Karotten

- 2 Kartoffeln

- 100 g bunte Tomaten

- 500 ml Milch

- 1 frisches Lorbeerblatt

- Salz

- Salz und Pfeffer

- 1 Zweig frisches Bohnenkraut
- Bratol

Die Bohnen waschen, von den Enden befreien und in mundgerechte Streifen schneiden. In Salzwasser kochen, bis sie beim
Biss-Test nicht mehr quietschen. In ein Sieb abgieflen und mit kaltem Wasser abschrecken. Zum Abkiihlen beiseitestellen.

Zwiebel, Karotten und Kartoffeln schalen und in Wiirfel schneiden. Tomaten waschen und ebenfalls wiirfeln. Die Blatter des
Bohnenkrauts fein hacken. Zuerst die Zwiebelwiirfel in einer Pfanne in Ol anschwitzen, dann die Karotten- und Kartoffelwiirfel
dazugeben und goldbraun anrésten. Tomaten und abgekiihlte Bohnenstreifen hinzufiigen und alles mit Milch abléschen. Das
Lorbeerblatt und das fein gehackte Bohnenkraut dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und aufkochen lassen.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



