
Matjes mit grünen Bohnen, Speck und Bratkartoffeln

Für 2 Personen
400 g Kartoffeln, festk. Salz, Pfeffer 400 g grüne dünne Bohnen
2 Zweige Bohnenkraut 2 Zwiebeln 60 g geräucherten Bauchspeck
1 EL Butterschmalz 2 EL Butter 2 Matjes-Doppelfilets

Die Kartoffeln in leicht gesalzenem Wasser kochen, pellen und auskühlen lassen. Die Spitzen der
Bohnen abschneiden, falls nötig entfädeln. In einem Topf mit Salzwasser und 1 Zweig Bohen-
kraut die Bohnen ca. 15 Minuten kochen, abgießen und kalt abschrecken. Zwiebeln schälen, eine
Zwiebel halbieren und in dünne Scheiben schneiden. Die andere Zwiebel fein würfeln. Den Speck
fein würfeln. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden. Die gekochten Bohnen längs halbieren .In
einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Kartoffeln braten. Die Zwiebelscheiben zugeben
und mit braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Speckwürfel in einem Topf auslassen, die
Zwiebelwürfel, Bohnenkrautzweig und Butter zugeben. Die Hälfte davon zur Seite stellen, im
Rest die Bohnen warm schwenken. Matjes auf Tellern anrichten, mit etwas Speckstippe beträu-
feln. Bohnen und Bratkartoffeln dazu geben und servieren.
Tipp:
Einen säuerlichen Äpfel waschen, vierteln, entkernen und in dünne Spalten schneiden. Zwei rote
Zwiebeln schälen und in feine Ringe schneiden. 1/2 Bund Schnittlauch abspülen, trocken schüt-
teln und fein schneiden. 250 g saure Sahne, 150 g Crème-frâıche und 1 TL Apfelessig verrühren,
mit Salz , Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Apfelspalten, Zwiebelringe und Schnittlauch
untermischen. Diese fruchtig cremige Sauce anstatt der Speckstippe über die Matjesfilets geben.
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