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GU Rezepte
Rezept
Viererlei Safran-Gemiuse
Ein Rezept von Viererlei Safran-Gemlise, am 20.04.2024
Zutaten
150 g Mohren 3 Stangen Staudensellerie
250 g Zucchini 250g Auberginen
150 ml Gemlisebriihe 2 Msp. gemahlener Safran
3EL Olivendl 1TL Zucker
1 Lorbeerblatt 2 TL gemahlener Koriander
Salz Pfeffer
2-3 EL frisch gepresster Zitronensaft 1EL frisch gehackter Dill
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 140 kcal

Zubereitung

1. Das Gemlise waschen, je nach Sorte schalen oder putzen und in mundgerechte Stiicke oder Scheiben schneiden. Briihe
und Safran verriihren. Olin einem flachen Topf erhitzen, Méhren und Auberginen darin bei mittlerer Hitze 4 Min.
anbraten. Sellerie und Zucchini zufligen und weitere 3 Min. mitbraten.

2. Gemuse mit dem Zucker bestreuen, kurz karamellisieren lassen. Die Safranbriihe angiefRen, Lorbeerblatt und Koriander
zufiigen. Das Gemiise bei kleiner Hitze in 12-15 Min. bissfest garen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Den
Dill unterheben. Die Gemiise schmecken gut zu Lammfleisch und Schweinefilet.
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