Buntes Bohnenragout mit Schwarzbrotknodel

Dauer: Aufwandig

Kategorie: |sst-Gut-Rezept Hauptspeisen

Vegetarisch
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Zubereitung



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

2.  Wasser abgieen und die Bohnen nochmals waschen.

3. Ineinem groBen 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 diinsten.

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

7. Bohnen und Kartoffelwurfel hineingeben und mit passierten Tomaten aufgie3en.

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

1. Roggenbrot in kleine Wiirfel schneiden.
2. Zwiebel in Butter anschwitzen, mit Milch aufgieRen und kochen lassen.
3. Knédelbrot wiirzen und das Milchgemisch dazugeben.

4.  Eier hineinrihren und alles gut vermengen.

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

schwimmen.

Isst-Gut-Rezept, Hulsenfrichte-Tag
Tipp: Knusperbrosel

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

AbkuUhlen lassen und frische Krauter wie Thymian und Petersilie untermischen. Die Fertigen Knodel darin walzen.



