Polpette di fagioli - Polpette aus weissen Bohnen

Die Cannellini-Bohnen mit ihrer feinen Schale werden beim Kochen schdn weich, fast
etwas créemig und sind sehr gut fur die Zubereitung der Polpette geeignet. Auch nur
dezent gewtrzt schmecken sie gut, harmonieren aber auch mit Krautern wie Petersilie,
oder etwas kraftiger im Geschmack, mit Salbei oder Rosmarin. Angerichtet auf einer
Tomatensauce mit Zucchetti sind sie eine schmackhafte vegetarisches
Polpette-Variante. Die Polpette schmecken auch kalt, z.B. an einer Vinaigrette
angerichtet, ausgezeichnet.

Zutaten (2 Portionen)

200g wei sse Bohnen (Cannellini)
1/2 al t backenes Weggl i
1 Ei
1Tl Kart of f el st arke
1 gute Handvoll glatte Petersilie
20g Par mesan geri eben
ca. 1Tl Sal z
Pfef fer

Pani er rehl (nach Beli eben)
Brat butter

Sauce:
30g Zwi ebel
1409 Zucchi ni
1, 5dI Passata di Ponodoro
1Tl Oregano, getrocknet
1dl Gemiseboui | | on

Pf ef f er

adivenol
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Zubereitung

Bohnen iber Nacht in kaltem Wasser einweichen (min. 15 Stunden), abgiessen und in
frischem Wasser aufkochen, sie sollten gut mit Wasser bedeckt sein. Zu Beginn
schaumt das Wasser kréaftig auf, kdcheln lassen bis sich der Schaum auflgst (ca. 10-15
Minuten). Deckel aufsetzen und die Bohnen sehr weich kochen, das dauert ca. 1 3/4
Stunden. Bohnen abgiessen und etwas Kochwasser auffangen. Dabei etwas
Kochwaser auffangen. Bohnen auskiihlen lassen

Weggli zu kleinen Wirfelchen schneiden, Petersilie hacken.

Bohnen zusammen mit dem Weggli fein pirieren. In eine Schissel geben, Ei,
Kartoffelstarke, Petersilie und Parmesan zugeben und gut verkneten. Dabei mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Mit feuchten Handen zu golfballgrossen Kugeln formen und leicht
flachdrucken. Beidseitig mit wenig Paniermehl bestreuen.

Zwiebel hacken, Zucchetti langs vierteln und zu ca. 5mm dicken Scheiben schneiden.
Beides zusammen in Olivendl anrdsten bis die Zucchetti leichte Bratspuren zeigen.
Passata und Bouillon zugeben, mit Oregano und Pfeffer wiirzen und leicht aufkochen.

Polpette in Olivendl beidseitig anbraten, in die Sauce legen und 20 Minuten zugedeckt
kdcheln lassen. Anrichten und mit Petersilie bestreuen.
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