Bohnenkraut

Es hdlt sich mit etwas Wasser
in einem Glas im Kiihlschrank
bis zu einer Woche.




Bohnenkraut mufl immer mitgekocht werden, um sein herbes
Aroma voll zu entwickeln. Dabei ist es egal, ob man frisches
oder getrocknetes Bohnenkraut verwendet. Da das herbe
Aroma andere Gewdrze leicht Gberdeckt, sollte man
Bohnenkraut immer vorsichtig dosieren und lieber nach dem
Kochen noch einmal nachwiirzen. Man kann es auch erst zum
Ende der Garzeit zufligen, damit es nicht zu intensiv
schmeckt. Bohnenkraut 1ait sich z.B. mit Petersilie zu griinen
Bohnen kombinieren. Es harmoniert aber auch mit Zwiebeln,
Suppengemise und Knoblauch zu Hulsenfriichten, oder
deftigen Eintépfen. Bohnenkraut kann man auch zusammen
mit Rosmarin z.B. zu Lammfleisch verwenden. Mit Majoran
oder Oregano kombiniert schmeckt Bohnenkraut allerdings
nicht. Frisches Bohnenkraut erhélt man im Handel ab Juli.
Getrocknetes Bohnenkraut wird meist gerebbelt, manchmal
aber auch als Strauf3 das ganze Jahr Gber angeboten. Frisches
Bohnenkraut kann man auch selber trocknen. Daflir schneidet
man die Stengel kurz vor der Bliite ca. 10 cm tber dem Boden
ab, damit die Staude weiter austreiben kann. Die Stengel
bindet man zu StrauRen zusammen und hangt sie kopfiber an
einen dunklen, luftigen, aber trockenen Ort zum Trocknen.
Nach dem Trocknen kann man die Bléatter leicht von den
Stengeln abstreifen und in gut verschlossenen Dosen
aufbewahren. Bohnenkraut als Gewirz bei Hulsenfriichten
wirkt Blahungen entgegen. Bohnenkraut enthalt Atherische Ol
und Gerbstoffe sowie Vitamin C.



