Bohnensauce mit Vollkornteigwaren

Kategorien:  Hauptspeise, Nudeln, Huelsenfruechte, Teigwaren
Zutaten fur: 4 Portionen

1 kg G osse, weisse Bohnen
130 m  divenoel
125 Gramm Butter
1/2 Teel . Honig
Wasser

Zitronensaft

Chi li schote oder Tabasco
Schwar zer Pfeffer

Brei te Vol | kor nbandnudel n

Anleitung:

Di e Bohnen ueber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Mt einem
kl ei nen Stueck Chilischote sehr weich kochen. Die Chilischote
herausnehnen, di e Bohnen absei hen, das Wasser auf heben.

Das divenoel erhitzen, die Bohnen und den Honi g ohne Farbe
anschwitzen, mt etwas Bohnen-Wasser aufgiessen. Butter, Salz,
schwarzer Pfeffer und evtl. Tabasco hi nzufuegen. Mt dem Stabm xer
gut mxen und mt demrestlichen Wasser aufgi essen, bis die
gewuenschte Konsistenz erreicht ist. Den Zitronensaft erst zufuegen,
wenn di e Sauce verwendet wird.

Di e Nudel n bi ssfest kochen und zusanmen nit der Sauce auf Teller
anri cht en.

Dazu passt ein Radiccio-Salat mt Radi eschen, Schnittl auch,
Petersilie, divenoel, Zitrone (statt Essig) und Honig.



