Gemiise-Pfanne mit Bulgur

R 7 N, T

Leckeres, veganes Gericht

Ein in der Pfanne zubereitetes Gemiusegericht, mit Bulgur. Es
ist ein veganes Gericht — dann sollte man Margarine zum
Anbraten verwenden. Man kann auch alternativ einfach die
Gemlusesorten, die der Kuhlschrank gerade hergibt, verwenden.

Ungewohnt an diesem Gericht ist vielleicht, dass ich keine
abgeriebene Zitronenschale und Zitronensaft verwende, sondern
eine halbe Bio-Zitrone kleingeschnitten hinzugebe.

Das Gericht erhalt Fruchtigkeit durch Ingwer und Zitrone. Und
die Sauce erhalt Saure durch ebenfalls Zitrone und auch
Weilwein.

Mein Rat: Beim Anrichten ruhig einmal verschiedene Versionen
ausprobieren, nicht immer Pasta, Reis oder Bulgur gehauft in
die Mitte und darauf das (Gemlise-)Ragout mit Sauce.

Zutaten fir 1 Person:


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/31/gemuese-pfanne-mit-bulgur/

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

etwas Ingwer

150 g weille Champignons (etwa 10-12 Stlck)
150 g Zuckerschoten (etwa 35 Stlck)
1/2 Bio-Zitrone

= trockener Weillwein

= 1/2 Tasse Bulgur

» scharfes Rosen-Paprikapulver

= gemahlener Bockshornkleesamen

» Salz
* bunter Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte, Knoblauchzehen wund Ingwer schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.
Champignons putzen und in Scheiben achneiden. Zuckerschoten
und Zitrone putzen und kleinschneiden.

Bulgur nach Anleitung zubereiten.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Gemise darin 5 Minuten
kraftig anbraten. Mit Bockshornkleesamen, Paprikapulver, Salz
und Pfeffer kraftig wurzen. Mit einem Schuss WeiBBwein
abloschen und ein kleines SoBchen bilden. Sauce abschmecken.
Alles verruhren und ein wenig koécheln lassen.

Bulgur kreisformig auBBen 1in einem tiefen Nudelteller
anrichten. Gemlse in die Mitte geben. Sauce uber den Bulgur
geben. Servieren.



