Griner Bohneneintopf mit Lamm
Zutaten flr 4 Portionen

500 g Lammfleisch

2 EL Sonnenblumendl
1 gehackte Zwiebel
1/2 1 GemUsebrihe

1 Zweig Rosmarin
200 g grune Bohnen
3 Mdhren

400 g Kartoffeln

2 Fruhlingszwiebeln
Salz und Pfeffer

Zubereitung
Lammfleisch in kleine Wirfel schneiden und in Sonnenblumendl auf der Kochstelle anbraten.
Zwiebel mit anbraten und alle Zutaten mit Gemisebriihe abloschen.

Vitaminschonend und einfach ist die weitere Zubereitung im Dampfgarer: Die angebratenen
Zutaten in einen ungelochten Garbehalter geben, Bohnen, Méhren und Kartoffeln zerkleinern
und zufligen. Rosmarin waschen und hinzugeben. Alle Zutaten garen.

Einstellung: 100°C

Zeit: 15 - 20 Minuten

Anschlieend mit Salz und Pfeffer wirzen. Fruhlingszwiebeln in feine Ringe schneiden und
kurz vor dem Servieren darUber streuen.

Steht kein Dampfgarer zur Verfigung, das Fleisch wie beschrieben anbraten, alle Gbrigen
Zutaten dazu geben und 40 Minuten auf der Kochstelle garen. Zum Schluss wirzen und mit
Frihlingszwiebeln bestreuen.

Tipp: Das Lammfleisch kann auch durch Rindfleisch, Mettkl6Rchen oder -wirstchen ersetzt
werden. Die Verwendung von Tiefklihlgemuse verkirzt die Zubereitungszeit.

Gesund und lecker ist der Bohneneintopf mit Lamm.
Wer mag, kann Lamm auch durch Rindfleisch oder
Mettwiirstchen ersetzen. Foto: Miele
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