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Rezept
Mediterraner Bohnenauflauf

Ein Rezept von Mediterraner Bohnenauflauf, am 15.01.2026

Zutaten
200 g getrocknete weilte Bohnen Salz
1Bund Suppengrin 1 Bindel Krauter der Provence (z. B. je 1 Zweig
Thymian und Rosmarin, 1 Lorbeerblatt)

2 Knoblauchzehen 600 g Lammfleisch (aus der Hiifte)

4 ElOlivenol 1Dose stlickige Tomaten (240 g Abtropfgewicht)
Pfeffer 100 g gemahlene Haselnusskerne

50g Semmelbrosel 4EL TK-8-Krauter-Mischung
Gemdiisebrihe (nach Bedarf)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad schwer | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 655 kcal

Zubereitung

Die Bohnen in der dreifachen Menge Wasser 5-12 Std. oder tiber Nacht einweichen.

Am nachsten Tag die Bohnen mit Salzwasser bedeckt 1 Std. kocheln lassen, dann in ein Sieb abgiefien. Inzwischen das
Suppengriin waschen und wiirfeln. Die Krduter waschen und trockenschitteln. Knoblauch schélen und fein hacken. Das
Fleisch in ca. 2 cm groRRe Wiirfel schneiden.

2 EL Olin einer Pfanne erhitzen, das Fleisch darin bei mittlerer Hitze rundum goldbraun anbraten, das Bratfett abgieRen.
Knoblauch und Suppengriin zugeben und ca. 4 Min. mitbraten. Bohnen, Krauterblndel und Tomaten unterriihren, salzen
und pfeffern und ca. 10 Min. kochen lassen.

Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Bohnen-Fleisch-Mischung in die Auflaufform fiillen und im Backofen (Mitte, Umluft
160°) ca. 30 Min. backen.

Die Niisse, Semmelbrésel und TK-Krduter mit dem (ibrigen Ol verriihren und iiber den Auflauf streuen. Den Auflauf
weitere 20 Min. backen. Bei Bedarf die GemUsebriihe zugieRen. Das Krauterbilindel entfernen und den Auflauf servieren.
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