Zutaten:

Zubereitung:

CHORECHTE - LUBIA SABZ

Grine-Bohnen-Gulasch

400 g Gulaschfleisch (vorzugsweise Lamm),
500 g frische griine Bohnen, 3 Zwiebeln,

Saft 1 Zitrone, ¥2 Tube Tomatenmark,

2 TL Madras-Curry, 1 TL Koriander,

3 TL Zitronenpulver (ersatzweise Saft 1 Zitrone),

Salz, Pfeffer, ca. ¥ | Wasser, Ol zum Anbraten

Zwiebeln hacken, in Ol gut goldgelb anbraten.
Fleisch wiirfeln, waschen und gut abtrocknen,
zusammen mit dem Madras-Curry zu den Zwiebeln
geben, bei guter Hitze und standigem Wenden

5 bis 10 Minuten weiterbraten. Tomatenmark zufligen
und noch etwas durchbraten. Dann mit Wasser und
Zitronenpulver (-saft) abléschen (soviel Wasser
zufligen, dass es eine sdmige Sol3e ergibt), auf
kleiner Stufe ca. 60 — 70 Minuten schmoren lassen
(Fleisch sollte 2/3 gegart sein). Bohnen und
Koriander zufiigen, aufkochen lassen, weitere

40 Minuten ziehen lassen. Zum Schluss mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Frohes Gelingen
Guten Appetit!



