/ Tiirkische Bohnen

e

Zutaten (fur ca. 4 Personen):

500 g Stangenbohnen

4 Stuck Tomaten

1 Stlck Zwiebel

2 Stuck Knoblauchzehen

1 EL Paprikamark

1 EL Tomatenmark

1 TL Pul Biber (alternativ
Paprikapulver edelsti3/rosenscharf)
1 TL Salz

1 TL Pfeffer

1 EL Olivendl (einen Schuss zum
Braten)

200 ml Wasser

Zubereitung:

Zwiebel und Knoblauch schalen und kleinschneiden. Bohnen
waschen und in Stiucke schneiden. Tomaten waschen und wirfeln. In
einer groRen Pfanne Zwiebeln und Knoblauch in heikem Ol
anschwitzen. Pul Biber, Paprika- und Tomatenmark zugeben, dann
die geschnittenen Tomaten. Mit einer Prise Salz und Pfeffer wiirzen.
Bohnen zugeben. Im nachsten Schritt mit Wasser abloschen.

Deckel schlielien und solange auf kleiner Stufe kécheln lassen, bis
die Bohnen weich sind (dauert etwa 20 Minuten).

Dazu passen Joghurt und Fladenbrot.

Das Rezept wurde von Ecem Yildiz zur Verfiigung gestelit.

Interkultureller Kochabend “Genuss mit Vielfalt”
Amt der Bgld. Landesregierung, Referat Integration und altere Generation,
Europaplatz 1, 7000 Eisenstadt.



/ Turk fasulyesi

Malzemeler:

500 gr sap fasulyesi

4 parca domates

1 parca sogan

2 parca dis sarimsak

1 yemek kasigi kirmizi biber ezmesi

1 yemek kasigi salca

1 cay kasigi Pul Biber

(alternatif olarak tatli kirmizi biber tozu/gul-sicak)
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi biber

1 yemek kasigi1 zeytinyagi (kizartma icin bir tutam)
200 ml su

Talimat:

Sogani ve sarimsagl soyun ve kuguk parcalar veya ince dograyin.
Fasulyeleri yikayin ve parcalara ayirin (ayrica kirin). Domatesleri
yikayin ve dograyin. Buyuk bir tavada once soganlari ve sarimsagi
sicak yagda terletin. Pul Beaver't ekleyin. Kirmizi biber ve salcanin
yani sira. Simdi dogranmis domatesleri ekleyin. Bir tutam tuz ve
karabiberle tatlandirin. Fasulye ekleyin. Bir sonraki adimda, su ile
sirdan arindirin.

Kapagi kapatin ve cekirdekler yumusayana kadar dusuk hizda pisirin
(yaklasik 20 dakika slrer).

Yoqgurt ve pide ekmegdi onunla iyi gider.



