Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Bohnen und Erbsen mit Kase

Ein Rezept von Bohnen und Erbsen mit Kdse, am 09.06.2026

250¢g
1EL

150 ¢g
100¢g
100¢g

Zutaten

breite griine Bohnen 4
ol 200 ml
Salz

enthiilste Erbsen (frisch oder tiefgekiihlt) 1 Stiick
Gorgonzola 2EL
Sahne

Rezeptinfos

Stangel Bohnenkraut
Gemisebriihe

Pfeffer, frisch gemahlen
unbehandelte Zitronenschale
Parmesan, frisch gerieben

1/4 Bund Petersilie

PortionsgroRe FUR 2 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 445 kcal

Zubereitung

l. Bohnen waschen, putzen und schrég in feine Streifen schneiden. Bohnenkraut waschen, trockenschiitteln, von den
Stangeln zupfen.

2. Olim Wok erhitzen, die Bohnen darin mit Bohnenkraut 2-3 Min. gut anbraten. Mit der Briihe abléschen, leicht salzen und
pfeffern und zugedeckt bei schwacher Hitze 5 Min. garen. Erbsen untermischen und alles nochmals 2-3 Min. garen.

3. Zitronenschale hacken, Gorgonzola wiirfeln. Beides mit dem Parmesan und der Sahne unter das Gemiise mischen und
unter Rithren schmelzen lassen. Petersilie waschen, trockenschiitteln, Blattchen abzupfen und nach Belieben hacken.
Das Gemise abschmecken und mit der Petersilie bestreut servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/bohnen-und-erbsen-mit-kaese-1866
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