
Gebratene  Spitzpaprika  mit
Champignonsgemüse
Hier ein einfaches, veganes Rezept. Vegane Gerichte bereite
ich zwar selten, aber doch auch ab und zu zu.

Kross gebraten
Es fehlt zwar sicherlich die Raffinesse von umfangreicheren
veganen  Gerichten.  Wie  ich  deren  Zubereitung  in  diversen
Kochsendungen gesehen habe. Aber hier verwende ich einfach
Gemüse  ohne  Fisch  und  Fleisch  und  sonstige  tierische
Zusatzprodukte. Und zaubere eben so gut es geht und vor allem
mit den mir zur Verfügung stehenden Möglichkeiten – und vor
allem Gewürzen – doch ein leckeres, veganes und tierfreies
Gericht.

Für 2 Personen:

4 rote Spitzpaprika
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1 kg braune Champignons
2 Zwiebeln
Petersilie
Salz
Pfeffer
Zucker
scharfes Paprikapulver
Rapsöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Schönes Farbenspiel
Petersilie kleinschneiden.

Zwiebeln putzen, schälen, kleinschneiden und in eine Schale
geben.

Champignons in feine Scheiben schneiden und in eine Schüssel
geben.

Öl in einer großen Pfanne mit Deckel erhitzen, Spitzpaprika



ungeputzt  im  Ganzen  anbraten  und  zugedeckt  einige  Minuten
braten.

Parallel dazu Öl in einer zweiten großen Pfanne erhitzen und
Zwiebeln und Champignons darin anbraten. Mit Salz, Pfeffer,
Paprika und einer Prise Zucker würzen. Petersilie dazugeben
und untermischen. Abschmecken.

Spitzpaprika ab und zu wenden und kräftig auf allen Seiten
braten. Es dürfen sich gern dunkle Stellen mit Röstspuren
zeigen.

Jeweils zwei Spitzpaprika auf einen Teller geben. Champignons
darum herum verteilen.

Servieren. Guten Appetit!


