Suisskartoffeln 7N |

Fiir die Bohnen

500 g
1

1EL
1EL
1TL

schwarze Bohnen
Zwiebel

Olivenol
Tomatenpliree

gemahlener
Kreuzkiimmel

200 ml Gemiisebriihe

Dose gehackte
Tomaten (400 g)

Salz, Pfeffer
Kakaopulver

Chilipulver
(nach Belieben)

Fiir die Siisskartoffeln
400 g Tilsiter extra

4-8

8|9

Siisskartoffeln
Salz, Pfeffer

Tipp: Dazu passt ein medium
gegrilltes Rindssteak
mit Krduterbutter perfekt.

il

Fiir 4 Personen

Fiir die Bohnen

1. Weichen Sie die Bohnen iiber Nacht in kaltem Wasser
ein. Am ndchsten Tag abgiessen, kalt abspiilen und in
ungesalzenem Wasser weich kochen (etwa 45 Minuten).
Das Kochwasser abgiessen und die Bohnen nochmals kalt
abschrecken.

2. Den Grill vorheizen und die Zwiebel fein wiirfeln..Das
Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin
anbraten. Anschliessend das Tomatenpiiree und Kreuz-
kiimmel dazugeben und kurz mitbraten.

3. Alles mit Gemiisebriihe und den gehackten Tomaten
aufgiessen. Die Bohnen dazugeben und weitere
15 Minuten kochen. Mit Salz, Pfeffer, Kakaopulver und
Chilipulver abschmecken.

Fiir die Stisskartoffeln

1. Wickeln Sie die Siisskartoffeln in Alufolie und grillen diese
auf dem Rost. Je nach Grosse 45 bis 60 Minuten grillen,
dabei gelegentlich wenden.

2. Tilsiter zuerst in Scheiben, dann in Dreiecke schneiden.
Die Siisskartoffeln langs aufschneiden und etwas
auseinanderdriicken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Die Susskartoffeln mit dem Tilsiter fiillen und nochmals
kurz auf den Grill legen, bis der Kdse schmilzt.

Die Siisskartoffeln mit den Bohnen anrichten und servieren!



