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GU Rezepte

Rezept
Gemiiseragout mit weiRen Bohnen

Ein Rezept von Gemiiseragout mit weifen Bohnen, am 09.06.2026

Zutaten

300g Mangold 200g Mohren

2EL Olivenadl 1 Knoblauchzehe
200 ml Gemusebriihe 1TL gehackter Thymian
1Dose weilRe Bohnen (250 g Abtropfgewicht) 2EL Creme fraiche

2EL geriebener Emmentaler (Kiihlregal) Salz

Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 290 kcal

Zubereitung

]_. Den Mangold putzen und waschen, die Stiele abtrennen und in 2 cm breite Stiicke schneiden, die Blatter beiseitelegen.
Die Mohren putzen, schalen und schrag in Scheiben schneiden.

2. Das Ol in einem Topf erhitzen. Die Mangoldstiele und die M&hren darin 2 Min. andiinsten. Den Knoblauch schilen und
dazupressen. Die Brithe und den Thymian hinzufligen, aufkochen und zugedeckt bei mittlerer Hitze 5 Min. kochen lassen.

3. Inzwischen die Mangoldblatter in 2 cm breite Streifen schneiden. Die Bohnen in ein Sieb abgieRen, abbrausen und
abtropfen lassen.

4. DieBohnen und Mangoldblatter in den Topf geben und 2 Min. erhitzen. Dann die Creme fraiche und den Kase
unterheben, den Eintopf nicht mehr kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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