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Miillers &, Miihle

BOHNENBALLCHEN MIT MEDITERRANEM GEMUSE

BOHNEN | STARKEN | HAUPTSPEISE | 45-60 MIN | VEGETARISCH

~— -..-—‘\\'\ Zutaten (Fir 4 Personen)

— : A e 120 g Miiller's Miihle Wachtelbohnen

1209 Miller’'s Mihle Red Kidneybohnen

ca. 60-80 g Muller's Mihle Kartoffelmehl

je 1 Aubergine, Zucchini, rote Paprikaschote

[ U

300 g Kirschtomaten

= 200 g Champignons

/ je 1 Krauterzweig (Thymian, Rosmarin, Oregano)
i ‘ ca. 80 ml Olivendl

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

200 g griechischer Joghurt

1 EL geschnittenes Basilikum

1 Zwiebel

30 g gehackte Pistazien

A Mihle
o)

Kartoflfel

- “Red Kidney -
. Bohnen

einige Thymianblattchen
k45 : 1 kleines Ei
- 40 ml Limettensaft
RED KIDNEY WACHTELBOHNEN cca Wi
BOHNEN 1 EL Harissa-W(urzpaste
KARTOFFELMEHL

Zubereitungen

Wachtel- und Red Kidneybohnen getrennt nach Packungsanweisung Gber Nacht einweichen, anschlieend getrennt
nach Packungsanweisung garen, abtropfen lassen und purieren. Aubergine und Zucchini waschen und putzen.
Paprikaschote halbieren, putzen, mit den Tomaten und Krautern waschen. Champignons putzen und wirfeln. Gemuse
und Krauterzweige auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech verteilen, mit 4 EL Ol betraufeln und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Gemusemischung im vorgeheizten Backofen bei 200 °C (Gas: Stufe 4, Umluft 180 °C) ca. 10-15
Minuten garen. Joghurt mit Basilikum verriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebel abziehen, sehr fein wiirfeln,
mit Bohnenpuree, Pistazien, Thymian, Kartoffelmehl und Ei vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Teigmasse
mit feuchten Handen zu ca. 4 cm groRen Béllchen formen und in restlichem erhitztem Ol in einer Pfanne goldbraun
braten. Limettensaft und Harissa verrihren und das Gemuse damit betréufeln. Oliven in Ringe schneiden, Uberstreuen
und mit dem Dip zu den Béllchen servieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten (zzgl. Einweich- und Garzeit der Hilsenfriichte)



