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Kochen S
Martin Gehrlein Mittwoch, 17.07.2024

Grune Bohnen mit Tomaten und gebratenen Rippchen Fur 4 Personen

Zutaten

Fir die Rippchen

4 Stucke Dicke Rippe, vom Schwein, ungepokelt, vorgegart (& ca. 220 g, siehe Tipp)
4 EL Rapsol

2 EL Olivendl, ca.

etwas Paprikapulver, edelsuf3

Fir Bohnen und Tomaten

600 g Buschbohnen, griin

8 Stiele Bohnenkraut

etwas Salz

1 Bund Lauchzwiebeln

250 g Kirschtomaten

2 EL Olivenadl

etwas Pfeffer

0,5 Biozitrone, Saft und etwas abgeriebene Schale davon

Fur den Kartoffelstampf

800 g Kartoffeln, mehligkochend
4 Knoblauchzehen

1 Lorbeerblatt

etwas Salz

50 g Butter, weich

Zubereitung

1. Das vorgegarte Fleisch 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kuhlschrank nehmen
und nebeneinanderliegend abgedeckt Zimmertemperatur annehmen lassen.

2. Fiir die Bohnen die Bohnen putzen, abbrausen, trocknen und in 3 cm lange Stiicke
schneiden. Bohnenkraut abbrausen, trockenschiitteln und 4 Stiele mit Klichengarn
zusammenbinden. Restliches Bohnenkraut beiseitelegen.

3. Bohnen und Bohnenkraut-Biindel in Salzwasser, bei milder Hitze etwa 8 Minuten bissfest
kochen.

4. Bohnen abgielen, Bohnenkrautbindel entfernen, Bohnen kalt abbrausen und abtropfen
lassen.

5. Lauchzwiebeln putzen, abbrausen, trocknen und in feine Ringe schneiden. Kirschtomaten
abbrausen und halbieren.

6. Fiir den Kartoffelstampf die Kartoffeln schalen, abbrausen und vierteln.

7. Knoblauch abziehen. Ganze Zehen mit Kartoffeln und Lorbeer in Salzwasser, ca. 25
Minuten weich garen.

8. Fiir die Schweinerippen in einer grolien Pfanne das Rapsél portionsweise erhitzen.
Dicke Rippen darin etwa 3-4 Minuten bei starker Hitze anbraten. Rippen rundum weitere ca.
10 Minuten mittlerer Hitze braten.

9. Inzwischen 1/2 -1 TL edelslUfRes Paprikapulver und das Olivendl verrihren. Fleisch aus der
Pfanne nehmen, mit Paprikadl bestreichen und in eine ofenfeste Form geben. Im Backofen
bei 80 Grad Ober- und Unterhitze, in der Ofenmitte ruhen lassen. Auf diese Weise wird das
Paprikapulver nicht bitter.

10. Fiir die Bohnen die Pfanne mit Kiichenpapier auswischen. Ol darin erhitzen. Bohnen
darin ca. 2-3 Minuten braten. Lauchzwiebeln und Kirschtomaten zugeben und bei mittlerer
Hitze etwa 3 Minuten mitbraten, dabei gelegentlich wenden.

11. Ubrige Bohnenkrautblattchen abzupfen, fein schneiden, unter die Bohnen mischen. Mit
Salz. Pfeffer, Zitronensaft und -schale wirzen.
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12. Kartoffeln abgieBen, das Lorbeerblatt entfernen und ausdampfen S
lassen.
13. Butter zu den Knoblauch-Kartoffeln geben und mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken.
14. Rippchen aus dem Ofen nehmen. Mit Bohnen und Kartoffelstampf anrichten und
servieren.

Tipp: Die Dicke Rippe ist vorgegart beim Metzger erhéltlich, evtl. muss diese vorbestellt
werden (den Metzger bitten, ungepokeltes Fleisch zu nehmen). Man kann die Rippchen aber
auch selber vorgaren. Dafiir: 1 Bund Suppengemise putzen, abbrausen und grob
zerkleinern. Rippchen, Suppengemuse, je 1 TL Salz und Pfeffer in 1,5 Liter Wasser ca. 50
Minuten weich kochen (das Fleisch sollte sich vom Knochen I6sen).



