(Fleisch auf Bohnengemüse
Zutaten:
200 g grüne Bohnen

Salz

8 Schweinefiletmedaillons oder 4 Hühnerbrüste

3 EL Öl

Pfeffer

2 Dosen große weiße Bohnen (  á 425g)

1 TL fein abgeriebene Zitronenschale

1 EL Zitronensaft

50 ml Gemüsebrühe

150 g Crème fraîche

1 kleine Knoblauchzehe

8 Stiele Thymian

12 Kirschtomaten

Zubereitung:
· Die grünen Bohnen putzen und in Salzwasser 7 Min. kochen. Abgießen und abschrecken. 

· Das Fleisch in einer Pfanne im heißen Öl rundherum scharf anbraten, herausnehmen, salzen und pfeffern. 

· Weiße Bohnen kalt abspülen. 2/3 der Bohnen in einem Mixbecher mit Zitronenschale, -saft, Gemüsebrühe, Crème fraîche, Knoblauch und gehacktem Thymian mit dem Schneidstab pürieren. Sauce mit Bratfond, Salz und Pfeffer würzen.

· Die grünen und weißen Bohnen mischen, salzen und pfeffern und auf dem Boden einer Auflaufform verteilen. Das Gemüse mit der Sauce begießen und das Fleisch obendrauf lagen Kirschtomaten rundherum verteilen und mit Deckel im Backofen (180°) etwa 10 bis 15 Minuten garen.

