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Rezept
Gebratene GemiisespiefRe mit Bohnencreme

Ein Rezept von Gebratene Gemiisespielte mit Bohnencreme, am 19.12.2025

Zutaten
1 Knoblauchzehe 11 EL Olivendl
3 Lorbeerblatter 1Zweig Rosmarin
100 ml Gemiisebriihe (selbst gemacht oder Instant) 1Dose weilRe Bohnen (850 ml)
Salz Pfeffer
%2-1 frische rote Chilischote 1TL edelsiiRes Paprikapulver

Saft von 2 Limette Y2 kleiner Zucchino

1 rote Paprikaschote Y2 rote Zwiebel

8 kleine Champignons 4 HolzspieRe

Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 2 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 735 kcal

Zubereitung

1. FirdieBohnencreme den Knoblauch ungeschilt halbieren. In einem Topf in 4 EL Olivenél Knoblauch, Lorbeer und
Rosmarin erhitzen, dann die Briihe dazugielRen. Die Bohnen in einem Sieb abtropfen lassen, dann zum Wiirzsud geben
und offen ca. 4 Min. kochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm stellen.

2. Fiir das Chili-Ol die Chilischote waschen, putzen, je nach gewiinschter Schérfe entkernen und in schmale Streifen
schneiden. Diese mit dem Paprikapulver und 3 EL Olivenél leicht erwdrmen. Den Limettensaft dazugeben. Das Chili-Ol
salzen und beiseitestellen.

3. Flr die Gemisespieflie den Zucchino waschen und in Scheiben schneiden. Die Paprikaschote waschen, halbieren, putzen
und in Stlicke etwa in Gré3e der Zucchinischeiben schneiden.

4. DieZwiebelhélfte schalen und halbieren, die Segmente voneinander trennen. Die Pilze trocken abreiben und putzen.
Zucchini, Paprika, Zwiebeln und Champignons abwechselnd auf die HolzspieRe stecken.

5. In einer grofien Pfanne die tibrigen 4 EL Olivendl erhitzen und die Spiel3e darin bei mittlerer Hitze rundherum goldbraun
braten. AnschlieRend mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm stellen.

6. Knoblauch, Lorbeer und Rosmarin aus der Bohnenmischung entfernen, dann etwa zwei Drittel der Bohnen mit dem
Pirierstab piirieren. Die restlichen ganzen Bohnen daruntermischen und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
SpieRe zusammen mit der Bohnencreme und dem Chili-Ol servieren.
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