Griine-Bohnen-Eintopf mit Rindfleisch

Fiir 2 Personen:

500 g griine Bohnen 1 mittelgrofle Zwiebel 1-2 Knoblauchzehen

80 g Speck 3 Mohren 2 grofie Kartoffeln (mehligk.)
300 g mageres Rindfleisch  2-3 Zweige frischer Thymian 1 EL Butter

4 EL Olivenol 800 ml Gemiisebriihe 1 Lorbeerblatt

1 TL Salz 1 grofle Prise Pfeffer

AuBlerdem:

gesalzenes Wasser Fiswiirfel kaltes Wasser

Die griinen Bohnen waschen, putzen und die Bohnenspitzen abschneiden.

Die Bohnen in gut gesalzenem Wasser ca. 3-4 Minuten abkochen, so dass sie noch knackig sind.
Dann sofort in eine Schiissel mit Eiswiirfeln und kaltem Wasser geben, um sie abzuschrecken.
So bleiben die Bohnen schén griin und knackig.

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Den Speck in feine Wiirfel oder Streifen schneiden. Die Méhren schélen und in feine Wiirfel (1 x
1 cm) schneiden. Die Kartoffeln schilen und ebenso wiirfeln. Das Rindfleisch in 0,5 x 2 cm dicke
Streifen schneiden. Den Thymian vom Sténgel abziehen und fein hacken.

Die Butter mit dem Olivendl in einem Topf zerlassen. Die Mohren und die Kartoffeln mit den
Zwiebelwiirfeln ca. 3 Minuten glasig schwitzen, dann den Knoblauch fiir ca. 1 Minute dazugeben.
Den Speck, sowie das Rindfleisch hinzugeben und ca. 2 Minuten unter Riihren mitbraten. Den
Topf mit der Briihe auffiillen.

Das Lorbeerblatt und den Thymian dazugeben und den Eintopf fiir 20 Minuten sanft kdcheln
lassen, bis die Kartoffeln und die Mohren weich sind. Die Bohnen dazugeben und den Eintopf
einmal aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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