
Kartoffelpfanne mit Kicherbsen 

und Cannellini Bohnen

Zutaten:

Mise en Place: Zubereitung:

Öl
250g Tempeh (würfelig schneiden)

Tempeh mit etwas Öl in einer Pfanne scharf anbraten.
Danach aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. 

Öl
1 Schalotte (fein würfelig schneiden)

2 Knoblauchzehen (pressen)
1 rote Chilischote (Kerne entfernen und

klein schneiden)

150 g stückige Tomaten (Dose)
150 ml Gemüsebrühe

500 g festkochende Kartoffeln (schälen
und in mundgerechte Stücke schneiden)

Salz und Pfeffer

400 g Cannellini-Bohne (Abtropfgewicht)
200 g Kichererbsen (Abtropfgewicht)

Salz
Pfeffer (aus der Mühle)

Koriander (klein schneiden)

Schalotte, Knoblauch und Chili in heißem Öl in einer
Pfanne bei mittlerer Hitze anbraten.

Tomaten und Gemüsebrühe zugeben. 

Kartoffeln zu den Tomaten geben, salzen, pfeffern und
unter gelegentlichem Rühren etwa 20 Minuten gar
kochen. Nach Bedarf noch etwas Brühe zugeben. 

Abgegossene Bohnen, Kichererbsen und
angebratenen Tempeh untermengen. 

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit  Koriander
garniert servieren.

Viel Spaß beim Nachkochen!
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