Bohnengemiise in Thymian-Senf-Sauce

Zutatenliste:
500 g Bohnen

1 Zwiebel
100 g Speckwiirfel
1EL Butter
125 ml Gemdsebrihe
Salz, Pfeffer
200 g Schmand
200 g Sahne
1EL  Senf

% Bund Thymian

Zubereitung:

1. Bohnen putzen, waschen, in Stiicke brechen oder schneiden. Zwiebel fein hacken,
in heilBer Butter zusammen mit den Speckwiirfeln diinsten. Bohnen zufligen und
kurz mitdinsten.

2. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Gemusebriihe zugeben und zugedeckt 15-20 Minuten
auf niedriger Stufe weichkochen.

3. Inzwischen Sahne und Schmand etwa auf die Halfte einkochen. Mit Senf, Salz und
Pfeffer wiirzen und Thymian zugeben.

4. Bohnen abtropfen lassen und mit der Sauce begiefRen.

Dazu passen Salzkartoffeln.
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