Gekochte
dicke Bohnen

500 g dicke Bohnen
Olivendl

Salz.

Zaft 1 Zitrone

Der Teil der Schale, an dem
der Keim der dicken Bohnen
zum Vorschein kommt, wird
am Vorabend entfernt. Dann
die Bohnen in einem Gefi
mit Wasser und ein wenig
Salz autbewahren. Am nich-
sten Tag die dicken Bohnen in
einen Topf mit Wasser geben
und sie ca. 30 Minuten kochen
lassen. Dann das Wasser
wechseln und mit geschlos-
senem Deckel auf kleiner
Stufe  weitergaren lassen,
Wenn der Sud fast aufgesogen
ist, mussen die Bohnen oft
umgertihrt  werden. Dann
etwas Zitronensaft hinzufiigen,
damit die Bohnen eine hellere
Farbe annehmen, und wenn
der restliche Sud aufgesogen
ist, den Topf vom Herd
nehmen.

Die Bohnen mit Olivenol
servieren und nach Ge-
schmack auch mit klein-
geschnittenem Dill und
Lauchzwiebeln servieren.
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