Zutaten:
Mise en place:

100 g Erbsengranulat

Erdnusspfannchen mit Gemise

Zubereitung:

4 N

Gemusebruhe zum kochen bringen und Uber das
Granulat gief3en. Mind. 5 Minuten quellen lassen.

Gemusebrihe zum Einweichen

Danach abgiefl3en, ausdrucken und evtl. mit Salz und
Bruhe nachwdirzen.

Ol zum anbraten

1 Zwiebel (wurfelig schneiden)

Y

Y

1 Karotte (wurfelig schneiden)
1 Knoblauchzehe (zerdrickt)
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Ol in der Pfanne erhitzen und das Granulat ordentlich
anbraten.
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Zwiebel, Karotte und Knoblauch dazugeben und leicht
anbraunen.
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Zucchini und Mais hinzufiigen.

Y
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Gemusebrihe, Hafermilch und Sojaso3e vermischen

Y

und damit abloschen.

Y
4 Erdnussbutter, Pfeffer und Chilipulver hinzufligen. N
Zudecken und leicht kocheln lassen bis die Zucchini gar
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1 kleine Zucchini (wurfelig schneiden)
1 Dose Mais (ca.140g)

- J
( 100 ml kraftige Gemusebrihe )
150 ml Hafermilch
L 3 EL Sojasolie )
3 EL Erdnussbutter (creamy) )

Chilipulver
Pfeffer )
Petersilie

Y

ist.
Wenn es zu dick geworden ist Milch oder Wasser
nachgiefen.
\_ Zum Schlufd noch einmal abschmecken. Y
4 ¢ N

Frische Petersilie unterrihren und servieren.

Viel Spald beim Nachkochen!




  

