Die Enden der Bohnen abschneiden und zusammen mit der gekornten

Gemdusebrihe fir ca. 8-10 Minuten in kochendes Wasser geben.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Steaks mit Thymianzweig von jeder
Seite ca. 2 Minuten scharf anbraten. Danach in Alufolie einwickeln und

noch ca. 10 Minuten ruhen lassen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und in der Pfanne 3 Minuten anbra-
ten. Die Kirschtomaten am Rand der Pfanne verteilen. Nach Bedarf ein
oder zwei EL der Bohnenflissigkeit in die Pfanne geben.

Die fertigen Bohnen abgief3en und in die Pfanne geben. Alles nach
Geschmack mit Salz, Pfeffer und Bohnenkraut wirzen und noch 3-4

Minuten kocheln lassen.

Die fertigen Steaks in Streifen schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen

und mit den Bohnen und Tomaten anrichten.
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200 g Rinderhuftsteak

150 g Kirschtomaten

150 g Bohnen, grin

1/2 Zwiebel (ca. 45 g)

1 Knoblauchzehe

1 Thymianzweig

1 TL Gemusebruhe, gekornt
1 TL Rapsol

Salz

Pfeffer

Bohnenkraut

ascout



