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Zutaten fiir 2 Portionen:

i

1 Packung BioGourmet Pinto Bohnen
2 EL BioGourmet Tomatenmark mit
Paprika

1/2 Zwiebel, kleingeschnitten

i e Nl el Frischer tiirkischer Bohneneintopf
rote Spitzpaprika, in Ringen

Saft einer Zitrone mit Koriander
1 Limette, frisch

2 TL BioGourmet Ahornsirup Grad A Unser frischer tlirkischer Bohneneintopf mit Koriander ist
2 TL BioGourmet Knoblauch-Creme eine vegetarisch-vegane Interpretation des beliebten Klassi-
3 EL Koronias Olivenol nativ extra kers. Das BioGourmet Tomatenmark mit Paprika sowie die
Knoblauch Creme geben diesem Gericht eine feine Wiirze.
Zitronen- und Limettensaft spielen mit der SiiBe des Ahorn-
sirups und ergeben einen vollmundig samigen Bohnenein-
topf!

Frischer Koriander, kleingeschnitten
Pfeffer & Salz

Evtl. Gemiisebriihepulver

HeiBes Wasser zum AufgieBen

Zuhereitung

Die BioGourmet Pinto Bohnen Uiber Nacht in Wasser einweichen, damit sie schneller gar werden.
Dann die Bohnen in einem Schnellkochtopf fiir ca. 15 Minuten kochen - ohne Salz! Alternativ in
einem herkdémmlichen Topf ca. 1 Stunde kochen, bis diese noch leicht bissfest sind. AnschlieBend die
Pinto Bohnen absieben und beiseite stellen.

In der Zwischenzeit die Zwiebel sehr fein wirfeln und in einer beschichteten Pfanne oder einem
Brater mit dem Olivendl andiinsten. Sobald die Zwiebeln glasig sind das Tomatenmark mit Paprika,
das Ahornsirup und die Knoblauch-Creme hinzufiigen und fiir 1 Minute mitbraten. Dann die klein-
geschnittete Karotte hinzufiigen, flir 3 Minuten mitbraten. Nun die vorgegarten Pintobohnen mit in
die Pfanne geben und heilBes Wasser hinzufligen, sodass die Bohnen knapp mit Wasser bedeckt sind.
Salzen, pfeffern, mit dem Zitronensaft wiirzen und fiir 15 Minuten kdcheln lassen. Nach Belieben
etwas Gemiusebrihepulver hinzufiigen.

AbschlieBend den vegetarischen tiirkischen Bohneneintopf mit dem Saft einer Limette abschmecken
und den Koriander hinzugeben. Den Inhalt in einer schdnen Schiissel mit den Paprikaringen anrich-
ten. Unser fFrischer tiirkischer Bohneneintopf schmeckt am besten mit etwas frisch aufgebackenem
Fladenbrot. Wir wiinschen guten Appetit!

Wir wiinschen Ihnen viel Freude heim Nachkochen!

Weitere Rezeptideen finden Sie auf www.bio-gourmet.com/rezepte




