Geschmorte Tomaten mit Oregano und weif3en Bohnen
Julia Flof3 kombiniert ofengeréstete Kirschtomaten mit weiRen Bohnen, frischem Salbei und
einem Hauch Zitrone zu einem leichten Sommergericht.

Rezept
Geschmorte Tomaten mit Oregano und weil3en Bohnen
von Julia Flof3 fir vier Portionen

Zutaten
e 250 g Kirschtomaten
2-3 EL Olivendl
Salz
1 TL getrockneter Oregano
1 Zwiebel
1 EL Olivenél (zum Braten)
1 Prise Zucker
10 frische Salbeiblatter
2 Knoblauchzehen
2 Dosen (je ca. 400 g) weile Bohnen (z.B. Cannellini)
250 ml Gemusebrihe
optional 50 ml Sahne
1 Bio-Zitrone (Saft und Abrieb)
schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

Den Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Die Kirschtomaten waschen und auf
einem Backblech oder in einer Auflaufform verteilen. Mit Olivendl betraufeln und mit Salz und
Oregano bestreuen. Die Tomaten im Ofen etwa 20 Minuten rosten, bis sie leicht Farbe
annehmen._

Wahrenddessen die Zwiebel schélen, fein wirfeln und in einem Topf in Olivendl anbraten.
Mit einer Prise Salz und einer Prise Zucker wiirzen und bei mittlerer Hitze weich diinsten
(circa 5 Minuten).

Den Salbei waschen, trocken schitteln und fein hacken. Den Knoblauch schélen und
hacken. Salbei und Knoblauch zu den Zwiebeln geben und 2 Minuten mitdinsten.

Die Bohnen auf ein Sieb gielRen, griindlich abspllen und zusammen mit der Briihe und der
Sahne zu der Zwiebelmischung geben. Mit Salz und Zitronenabrieb wiirzen. Den
Bohneneintopf aufkochen und anschlie3end etwa 10 Minuten zugedeckt sanft kdcheln
lassen, dabei gelegentlich umrihren, bis eine cremige Konsistenz entsteht.

Die Bohnen mit Zitronensaft und schwarzem Pfeffer abschmecken und bei Bedarf
nachsalzen.

Die cremigen Bohnen auf Teller verteilen und mit den gerdsteten Tomaten garnieren. Dazu
passt Ciabatta und grob geriebener Parmesan.


https://www.mob.co.uk/recipes/cannellini-beans-with-sage-and-roasted-tomatoes?utm_source=chatgpt.com

