Buntes Bohnenragout mit Schwarzbrotknodel

1/2 Ragout

Dauer: Aufwandig  Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen Vegetarisch ~ Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten
e 800G .............. BOhn en (welBe’ SC hw ar Z e’ r0t e’) ..........................
... 200 G .............. me h hge Ka rtoﬁeln ...........................................
2 ..................... Kamtten ......................................................
2 ..................... stangense”ene ...............................................
... 1 ..................... gr OBe ZWIebel ................................................
.o 1 ..................... KnOb la UChzeh ; (Femgewurfe't) ............................
.......................... OlzumAnbraten
700ML ............ ROtwem OderGemuseerHe ................................
... 70 0 G .............. Pa SSIerte Tomaten ...........................................
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Zubereitung

1. Bohnen in reichlich kaltem Wasser mindestens 12 Stunden einweichen.

2, Wasser abgieBen und die Bohnen nochmals waschen.

3. In einem grofen Topf mit viel Wasser bissfest kochen.

4. Kartoffeln und Gemuse schalen und in kleine Wurfel schneiden.

5. Zwiebel und Knoblauch in einem Topf mit Ol glasig dunsten.

6. Wourzelgemuse kurz mitdinsten und mit Wein oder Brihe abloschen.

7. Bohnen und Kartoffelwurfel hineingeben und mit passierten Tomaten aufgiefBen.

8. Mit Salz, Pfeffer und Krautern wiirzen und ca. 30 Minuten ziehen lassen.



Info

Isst-Gut-Rezept, Hulsenfrichte-Tag

Tipp: Knusperbrosel
50g Sonnenblumenkerne und 50g (Panko-)Brosel auf ein Blech geben und bei 180°C Umluft fir ca. 15 Minuten goldbraun backen.

Abkuhlen lassen und frische Krauter wie Thymian und Petersilie untermischen. Die fertigen Knodel darin walzen.
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Buntes Bohnenragout mit Schwarzbrotknodel

2/2 Schwarzbrotknodel

Dauer: Aufwandig  Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen Vegetarisch ~ Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen
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Zubereitung

1. Roggenbrot in kleine Wiirfel schneiden.

2. Zwiebel in Butter anschwitzen, mit Milch aufgieBen und kochen lassen.

3. Knodelbrot wiirzen und das Milchgemisch dazugeben.

4. Eier hineinriihren und alles gut vermengen.

5. Knodel formen und in wallendem Salzwasser ca. 20 Minuten garen, bis die Knédel oben auf schwimmen.
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