GEBACKENE BOHNEN�(American-Style-Beans)








Zutaten für eine Ofenpfanne (Größe ca. 35 x 22 x 8 cm)








5 Dosen (à ca. 400g) “Gebackene Bohnen in Tomatensauce”


(z.B. von Erasco oder Heinz oder Kattus)�1 Tasse Tomatenketchup�5 Esslöffel brauner Zucker 


5 Esslöffel dunkler Zuckerrübensyrup (z. B. von Grafschafter Goldsaft)�3 Esslöffel Senf�5-6 Zwiebeln, in grobe Würfel geschnitten


1 Paket dänischer Bacon, gewürfelt (z. B. von Tulip)


1 Paket dänischer Bacon in Scheiben (z. B. von Tulip)








Alle Zutaten, außer den Bacon in Scheiben, in einer großen Schüssel gut verrühren und in die Ofenpfanne oder eine feuerfeste Form mit Deckel einfüllen. Jetzt die Scheiben des dänischen Bacons in 2 cm breite Stücke schneiden und oben auf die Bohnenmasse verteilen. Die Pfanne mit Alufolie abdecken und einige kleine Löcher in die Folie stechen oder den Deckel der feuerfesten Form auflegen.





Zuerst 45 Minuten zugedeckt, dann 1 Stunde (oder auch etwas länger) offen im Backofen auf 175° bis 200° (wenn möglich, Heißluft) backen, bis die Bohnenmasse dick genug ist. Die Bohnen dürfen an der Oberfläche ruhig etwas braun werden, wenn sie zu dunkel werden, die Hitze etwas runterstellen.





Nicht umrühren!





(Kann gut am Vortag gebacken werden und muss dann nur noch ca. 45 Minuten auf ca. 175° wieder aufgewärmt werden.)


