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ie gew

ürfelte Zw
iebel und den 

geh
ackten

 K
n

o
b

lau
ch

 h
in

zu
fü

gen
 u

n
d

 an
b

raten
, b

is sie 
w

eich und duftend sind. 

• 
D

ie vorbereiteten grünen Bohnen in die Pfanne geben 
u

n
d

 fü
r etw

a 5
 M

in
u

ten
 u

n
ter gelegen

tlich
em

 R
ü

h
ren

 
anbraten, bis sie leicht gebräunt sind. 

• 
D

ie geh
ackten

 To
m

aten
 u

n
d

 d
ie getro

ckn
eten

 italien
isch

en
 

Kräuter hinzufügen. M
it Salz und Pfe昀昀

er abschm
ecken. 
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enn du es gerne etw

as schärfer m
agst, füge die optio
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Bohnen zart sind und die Arom
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