Schnibbel-Bohnen

Zutaten
1 kg Stangenbohnen, 6 Zweige Bohnenkraut, 250
ml Fleischbriihe, 500 g Kartoffeln, 1 Becher saure
Sahne, 30 g Mehl, Salz und Pfeffer, ca. 200 g
kleine Kabanossi-Wirstchen, 1 Bund Petersilie
Zubereitung

Die Bohnen waschen und
ib""‘ / schréag in gleichmaRige Stiicke
schneiden, oder wenn Sie - : ‘
haben, die Bohnen durch eine Bohnen-Schnibbel- Maschlne fiihren. Das
Bohnenkraut von den Stangeln zupfen und die geschalten Kartoffeln in
_ Wiirfel schneiden. Bohnen, Kartoffeln und Bohnenkraut in die kochende
Fleischbriihe geben und ca. 20 Minuten kochen lassen. Die saure Sahne
mit dem Mehl verriihren und unter gleichmafigem Durchruhren in die
Suppe geben. Mit Salz und Pfeffer nachschmecken. Die Kabanossi-Wirstchen in der Suppe
hei werden lassen. AnschlieBend mit gehackter Petersilie bestreuen.

Bohnenkraut, Satureia montana, mehrjahrig
Geerntet wird zu Beginn der Blitezeit, denn dann ist der
Olgehalt am hochsten. Grundsatzlich sollte das
Bohnenkraut am Morgen geschnitten werden, da dann die
Mittagssonne noch nicht die natiirlichen Ole entzogen hat.
Das junge Blattgriin sollte bevorzugt geerntet werden,
denn im Herbst wird das Kraut ledrig und eignet sich dann besser nur zum Dekorieren.
Das Winterbohnenkraut wird fiir Gerichte mit einer langen Kochzeit (Eintépfe), das
Sommerbohnenkraut fir kurze Garzeiten benutzt. Bohnenkraut empfiehlt sich zum Wirzen
bei einer salzlosen Diét.

Heilanzeigen

Innerlich

Das Bohnenkraut hat verdauungsférdernde und antiseptische
Eigenschaften. Deshalb hilft Bohnenkraut-Tee bei
Verdauungsstorungen, Appetitlosigkeit, Durchfall und Blahungen. 1 TL
Bohnenkraut mit 1 Tasse siedendes Wasser Ubergief3en, etwa 12-15
Minuten ziehen lassen. Schlickchenweise tagsiuber trinken.
AuRerlich: Zerkleinerte Blatter lindern Bienen- und Wespenstiche.

Naturkosmetik

Ein Erfrischungsbad bei Erschépfungszustéanden

1 Bund frisches Bohnenkraut oder 4 EL getrocknetes Bohnenkraut mit 1 | Wasser
Uberbruhen und 15 Minuten ziehen lassen.

Konservierung

Zum Konservieren kann Bohnenkraut zu Straufen gebiindelt
und getrocknet werden.

Ein aromatisches Wurzd6l erhalt man, wenn Bohnenkraut in
Ol konserviert wird. Hierfur werden die Blatter von den
Stielen abgestreift, in verschlieBbare Flaschen geflllt und mit
Ol tibergegossen. Dieses Wiirzol eignet sich besonders gut
zu deftigen Salaten.

In Italien wird das Bohnenkraut in eine beriihmte Salami-
Sorte verarbeitet.




