Bohnenkraut

Wie der Name schon sagt, passt Bohnenkraut amrbestBohnen. Doch auch Zucchini,
Blumenkohl, Sauerkraut und Kartoffelsuppen freueh auf seine Begleitung.

Herkunft und Charakteristika:

Die einjahrige, krautige Pflanze, die zur Familex dippenblitler gehoért, stammt
ursprunglich aus dem 6stlichen Mittelmeer und vedwos bei den R6mern bekannt. Im 9.
Jahrhundert sollen Benediktinermdnche die 30 bissbBhohen Zwergstraucher tber die
Alpen gebracht haben. Es gibt mehr als 30 versehedrten, die am besten auf warmen,
lockeren, nahrstoffreichen Boden gedeihen, abstdropfindlich sind. In der Kliche spielen
aber vor allem das Einfache Bohnenkraut und dagl®émenkraut (auch Winterbohnenkraut
genannt) eine Rolle. Die bis zu 80 cm hohe Pfldmiziet einen leicht verzweigten Busch,
dessen Stangel im unteren Teil verholzen und sahrapitzauslaufende, oberseits
dunkelgriine, unterseits graue bis silbrige Blatigen. Von Juli bis Oktober bliht
Bohnenkraut in Weil3, Blassrosa und Lila. Die b&steezeit ist vor der Blite. Aul3er in
Deutschland wird Bohnenkraut heute in allen Miteeémiandern und in Westasien bis nach
Indien angebaut.

Verwendung:

Bohnenkraut, das &therisches Ol, Gerbstoffe unanvit C enthalt, wird bei uns fast nur zum
Wirzen von Bohnengemise verwendet. Dabei wiirzies aele andere Gerichte
hervorragend. Dazu gehéren Erbsen, Linsen undsiveintopfe aus Hulsenfriichten, die
durch dieses Krautlein deutlich bekommlicher werd2asftir werden frische oder getrocknete
Zweige bei der Zubereitung der Speisen mitgekakiber Vorsicht: Bohnenkraut wirzt sehr
intensiv, daher das Kraut dem Gericht nur "beilégemd vor dem Servieren entfernen. Das
frische, pfeffrig-scharfe Aroma macht sich aberhabei gekochtem Lammfleisch wohltuend
bemerkbar. Bohnenkraut - ob frisch oder getrockipetsst auch sehr gut zu grof3en, vor allem
fetten Braten vom Schwein oder Hammel, wie auclmzganzen gebratenen Fischen wie
Karpfen, Aal und Makrele. Die frischen, jungen Btatharmonieren sehr gut mit zartem



Fleisch, etwa vom Kalb oder Gefliigel (Kalbsragdtithnerfrikassee), mit gebratenem Fisch
oder Fisch in der Folie. Fir Rohkost und Salatgeawnur ganz frische Blatter, die sehr fein
gehackt werden, da sonst der pfeffrige Geschmaakgeanehm werden kénnte. Man mischt
sie am besten unter die Vinaigrette. Wer Bohnertkrauanderen Krautern kombinieren
maochte: Es harmoniert mit Petersilie, Dill, Bagilik und Estragon, mit Zwiebeln,
Suppengemiise und Knoblauch.

Einkauf und Qualitat:

Im Handel ist Bohnenkraut frisch, getrocknet odgfigefroren erhaltlich. Getrocknetes
Bohnenkraut (gerebelt, grob zerkleinert oder gesrghlerliert kaum etwas von seiner
ursprunglichen Wirzkraft. Frische griine Blatter ikém jederzeit von der Pflanze
abgenommen werden. Seine volle Wuirzkraft entf&8tgtnenkraut jedoch kurz vor der Blite
(Juli bis Oktober), daher sollte man frisches Batknaut im Juni kaufen.

Aufbewahrung:

Wer Bohnenkraut selbst trocknen mdchte (es vedigoei nicht an Aroma), schneidet die
Stéangel kurz vor der Blute ca. 10 cm lUber dem Baderindet sie zu einem Straul3chen
zusammen und hangt sie kopftiber an einem dunklmkenen Ort zum Trocknen auf.
Danach streift man die Blattchen von den Stangelaral bewahrt sie — monatelang — in gut
schlieBenden Glasern oder Dosen auf. Als Gewuriaggnl/4 TL pro Person.

Und hier finden Sie Rezepte nlibhnenkraut



