Weif3e Bohnen in Tomatenso[3e

Zutaten fiir die Bohnen (fiir 4 Personen):
- 500 g getrocknete weifie Bohnen

- 2 Zehen Knoblauch

- 1 Chilischote

- 4 Zweige Thymian

- 1 TL Bio-Backpulver

- Salz

Bohnen {iber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen. Abgief3en, abtropfen lassen, in einen Topf mit kaltem Wasser
geben und erhitzen. Knoblauch schalen und grob zerteilen. Chilischote in Stiicke schneiden. Beides mit in den Topf geben,
auferdem den Thymian und das Backpulver hinzufligen. Die Bohnen bei mittlerer Temperatur je nach Grdf3e 20-30 Minuten
kdcheln lassen. Sie sollten weich, aber auch noch etwas bissfest sein. Das Wasser erst zum Schluss salzen und die Bohnen im
Kochwasser abkiihlen lassen.

Zutaten fiir Sof3e und geschmorte Zwiebeln:
- 2 rote Zwiebeln

- 2 Zehen Knoblauch

- 1 Chilischote

- 2 Sténgel Liebstockel

- 2 Stangel Basilikum

- 2 Sténgel Petersilie

- 2 EL Apfelbalsamessig

- 300 g Kirschtomaten

- 750 ml passierte Tomaten
- 1 TL Kreuzkiimmel

- 2 TL Paprikapulver

- Ahornsirup

- Olivendl

- Zitronensaft

- Salz

- Pfeffer

Die Halfte der Zwiebeln und den Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die Chilischote sdubern und hacken. Krduter waschen
und trocknen, die Blatter von den Stielen zupfen und beiseitestellen. Die Stangel sehr fein schneiden.

Die andere Halfte der Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebelringe farblos
darin anschwitzen. Essig hinzufiigen und alles 1-2 Minuten garen. Die Zwiebeln herausnehmen und beiseitestellen.

Etwas Ol in den Topf geben und Knoblauch, gewiirfelte Zwiebeln und Chili darin anschwitzen. Die passierten Tomaten
dazugeben und mit Kreuzkiimmel, Paprika, Salz und Ahornsirup abschmecken. Etwa 10 Minuten einkochen.

Kirschtomaten saubern und quer halbieren.
Die gegarten Bohnen kurz abtropfen lassen und in die Sof3e geben. Etwas frisches Olivenél angief3en, die Krauterstiele
hinzufiigen und 5-10 Minuten kécheln lassen. Zum Schluss die frischen Tomaten dazugeben. Sie sollen nur kurz im Sud ziehen

und ihre Form behalten.

Die Krauterblatter in eine Schiissel geben und mit etwas Zitronensaft, Ahornsirup, Salz und Pfeffer wiirzen.
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