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GU Rezepte
Rezept
Rote-Bohnen-Topf
Ein Rezept von Rote-Bohnen-Topf, am 17.04.2024
Zutaten
1 kleine Dose Kidneybohnen (140 g Abtropfgewicht) 1 kleine Dose Maiskorner (140 g Abtropfgewicht)
3 Frihlingszwiebeln 1 Knoblauchzehe
1EL Olivendl 1EL Chilipulver (Gewlirzmischung)
1Dose pikante Pizzasauce (Dose; 425 ml Inhalt) 200 ml Gemdusebriihe
Salz Zucker
1EL Limettensaft
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 300 kcal

Zubereitung

]_. Die Bohnen mit Mais in ein Sieb geben, unter flieRendem kaltem Wasser abbrausen und abtropfen lassen. Die
Frihlingszwiebeln waschen und putzen; die weifien Teile fein wiirfeln, die griinen Teile in diinne Ringe schneiden. Den
Knoblauch schélen und hacken.

2. Das Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebelwrfel und Knoblauch darin andiinsten. Die Bohnen und den Mais hinzufiigen.
Alles mit dem Chilipulver bestauben und unter Riihren kurz andlinsten. Die Pizzasauce und die Briihe unterriihren. Den
Eintopf aufkochen und bei mittlerer Hitze 5 Min. kochen lassen. Mit Salz, Zucker und dem Limettensaft wiirzen.

3. Den Bohnentopf auf tiefen Tellern anrichten. mit dem Friihlingszwiebelgriin bestreuen und servieren.
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