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Zutaten: -

4 Personen
00 g Zwiebel 200 g weifie Bohnen
200 g Zwi
300 g Merguez v
ark &

e gsTO'f“ate“m Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer,

en
2(())(? riine Bohnen Tabasco nach Geschmack SChWierigkeitsgrad
400 ?n? Gemiisebriihe Olivendl
800 g Tomatenstiicke (Konserve) etwas Baguette

Dazu /bassf.’ Schauen Sie das
oin bihles Prer iy

video auf YouTube an!
www.youtube.de/Globus

Zubereitung: '

Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Die Bohnen putzen; halbieren
und waschen. Etwas Ol in einem Topf auf mittlererbis hoher Stufe
erhitzen, die Zwiebelwiirfel, das Tomatenmark und den Senf darin fur
ca. 1 Minute anschwitzen.

Die griinen Bohnen dazugeben, mit Briihe und den Tomatenstllcken
abloschen und auf mittlerer Stufe mit. Deckel ca. 10-12 Minuten kocheln lassen.
Die weiflen Bohnen abspiilen und abtropfen lassen Merguez in Scheiben- .
schneiden und zusammen mit den weiBen Bohnen im Topf fiir ca. 5 er]utejn :
erwarmen. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen und je nach Geschmack
mit Tabasco schérfen. Beim Servieren Baguette dazu reichen.




