Aus ARD-Buffet 08/2011

Griechische Bohnen-Hackfleisch-Pfanne

fiir 4 Personen

800 g feine griine Bohnen
500 g Hackfleisch

1 Brétchen vom Vortag
200 g Schafskase

200 g Kirschtomaten

1 Knoblauchzehe

2 x 1/2 Zwiebel

1Ei

Pfeffer aus der Miihle
1 TL gemahlener Zimt
4 EL Olivendl

Salz

100 ml Gemisebriihe
Saft von % Zitrone

2 Zweige Minze

2 Zweige Thymian
Etwas Bohnenkraut

2 El feine Kapern

1 Bund glatte Petersilie

Zubereitung:

1.

Bohnen in Salzwasser zugedeckt ca. 10 Minuten bissfest diinsten. Bohnen abgieRRen
und abtropfen lassen.

Brotchen einweichen, Knoblauch und Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Brotchen
ausdriicken. Mit Hackfleisch, Ei, der halben Menge Knoblauch und halber Zwiebel,
Salz, Pfeffer, Minze und Zimt griindlich verkneten. Aus der Masse kleine Béllchen
formen. Ol in einer groRen Pfanne erhitzen, Hackbillchen darin rundherum braun
braten. Hackballchen aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

Ubrige Knoblauch- und Zwiebelwiirfel im Bratfett glasig diinsten, Bohnen zugeben
und unter Wenden kurz andlinsten. Mit Brithe und Zitronensaft abloschen, mit Salz,
Pfeffer, Thymian und Bohnenkraut wiirzen. Ca 4 Min. offen schmoren.

Kapern abtropfen lassen und untermischen. Petersilie abzupfen und fein hacken.
Kase ein wirfeln. Tomaten halbieren.

Petersilie und Tomaten unter die Bohnen mischen und alles nochmals kurz erhitzen.
Kase und Hackballchen darauf verteilen.

Am besten mit Fladenbrot oder Laugenbaguette essen.



