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Rezept
Getrocknetes buntes Gemiise flir Minestrone

Ein Rezept von Getrocknetes buntes Gemiise fiir Minestrone, am 25.04.2024

Zutaten
200 g breite griine Bohnen Salz
Eiswasser 1 weile Zwiebel
3 grofle MShren 150 g Knollensellerie
150 g Petersilienwurzeln (ersatzweise Pastinaken) 1 Kohlrabi
2 Spitzpaprikaschoten 1/2 Bund Petersilie
1/2 Bund Bohnenkraut
AuRerdem:
Klchengarn
Rezeptinfos

PortionsgrofRe Fir ca. 130 g | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Haltbarkeit
Haltbarkeit: luftdicht mind. 1 Jahr

Zubereitung

Die Bohnen waschen, falls notig, entfadeln und die Enden abschneiden. Bohnen schrag in ca. 4 cm lange Stiicke
schneiden. Reichlich leicht gesalzenes Wasser aufkochen und die Bohnen darin ca. 3 Min. blanchieren. Herausnehmen
und sofort in Eiswasser legen. Dann abgieRen und zum Trocknen auf einem Geschirrtuch verteilen.

Die Zwiebel schalen und in 2 cm diinne Scheiben schneiden. Die M6hren schalen und in 2 cm diinne Scheiben
schneiden. Sellerie und Petersilienwurzeln schalen und in 2 cm diinne, 4 cm groRe Stiicke schneiden. Kohlrabi schalen,
vierteln und in ca. 8 mm diinne Scheiben schneiden. Paprikaschoten halbieren, putzen, waschen, abtropfen lassen und
quer in 2 cm breite Streifen schneiden.

Zwei Backbleche mit Backpapier belegen, den Backofen auf 80° Umluft einschalten. Gemise dicht nebeneinander auf
den Blechen verteilen und bei leicht gedffneter Ofentiir 10-12 Std. trocknen. Gemuise wischendurch wenden und
kontrollieren, harte, trockene Gemiisestiicke herausnehmen. Im Dorrgerat das Gemiise bei 50° in 7-9 Std. trocknen.

Die Petersilie und das Bohnenkraut abbrausen, trocken schiitteln und gut trocken tupfen. 2 gemischte Straufichen
zusammenstellen, mit Kiichengarn fest zusammenbinden und ca. 1 Std. vor Ende der Dérrzeit in den Backofen bzw. in
das Dorrgerét legen.

Das getrocknete Gemiise kurz offen stehen und abkiihlen lassen, dann gemischt in 2 Gldser verteilen, je 1
Krauterstraufichen dazustecken. Kithl und dunkel aufbewahren.
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