BOHNEN-BURGER mit karamelisiertem Gemiise und Kartoffelpliree

BOHNEN-BURGER mit karamelisiertem Gemuse und

Kartoffelplree
Fur dieses Gericht benodtigt man etwas mehr Zeit.

2 Personen

1 Dose Kidneybohnen
5 kleine Méhren
1 EL brauner Zucker
1/2 Stange Lauch
1 Zwiebel
150 g Krautersaitlinge oder Champignons
1 Knoblauchzehe
1/2 Bund Petersilie
300 ¢ Kartoffeln
2 EL (Soja-)Sahne
1 EL Butter
1/2 Tasse Milch

Olivendl

Korianderpulver
Muskat, Paprika
Pfeffer, Salz

Mohren waschen und putzen, der Lange nach vierteln, in braunem Zucker karamelisieren, mit 3




BOHNEN-BURGER mit karamelisiertem Gemise und Kartoffelpiiree

Essl6ffeln Wasser abléschen, leicht salzen und bei niedriger Temperatur ca. 6 Minuten bissfest
garen.
2 Stange Lauch putzen, in feine Ringe schneiden, griindlich waschen und in der Gemusebriihe
ca. 6 Minuten garen.
Die Gemuse abgiefBen, Kochflissigkeit auffangen, beiseite stellen. Kartoffeln schalen, waschen
und in 20 Minuten weich kochen.
Zwiebel schélen, in kleine Wirfel schneiden, Knoblauch abziehen und sehr fein hacken, Pilze
putzen, in Scheiben schneiden.
Zwiebeln in 1 EL Ol andiinsten, Knoblauch und Pilze dazu geben, alles 4 bis 5 Minuten garen,
bis die Flissigkeit verdampft ist. Abklhlen lassen.

Inzwischen Kindneybohnen aus der Dose in ein Sieb gie3en, grindlich abspllen, abtropfen
lassen, in eine Schissel geben und zusammen mit der Pilz-Zwiebel-Mischung grob purieren.

Petersilie waschen, abzupfen, klein hacken und in die Bohnen-Pilz-Mischung geben. Mit
Pfeffer, Salz, Koriander und Paprika wirzen. Kleine Klopse formen, in Mehl walzen, flach
driicken und mit Ol bestreichen. Unter dem Grill von beiden Seiten jeweils 4 bis 5 Minuten
backen. Saftiger werden sie, wenn sie in heiBem Ol ausgebacken werden.

Kartoffeln fein stampfen, mit Butter und aufgeschaumter Milch verrihren, bis es geschmeidig
ist, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Gemiise in einem Topf mit etwas Kochflissigkeit und 2 EL Sahne kurz erwarmen und mit
Plree und Burgern servieren.

Zubereitungszeit 40 Min.
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