Buschbohnen mit Thymian-Senf-SoRe fiir 4 Personen

500 g Buschbohnen
100g Zwiebeln
1 El. Butter

Salz & Pfeffer
125 ml Gemusebriihe

200 ml Schmand
200 ml sliRe Sahne
1 El Senf,

Salz & Pfeffer

1 TI. Thymian

putzen, waschen und halbieren.

fein hacken.

im Topf erhitzen und die Zwiebeln darin glasig diinsten.

Bohnen zufligen und kurz mit diinsten. Mit

wirzen.

zugeben. Die Bohnen zugedeckt 15 — 20 Min. auf kleiner

Flamme weich kochen.

und

in einem Pfannchen ca. 5 Min. etwa auf die Halfte einkochen. Mit

wirzen.

beifligen. Bohnen abtropfen lassen. Auf einer Platte anrichten und
mit der SoRe libergielRen.

Passt sehr gut zu Grillwirsten. Schmeckt auch kalt als Salat.
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