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rPezept Service Fssen und Trinken

Brokkoli mit griechischen Platterbsen

Zutaten fur 4 Personen

250g getrocknete Platterbsen (Fava)
(ersatzweise gelbe Linsen)

1509 Kartoffel

2 Knoblauchzehen

Meersalz, Olivendl, Zitronensaft
800g Brokkoli

30g Mandelblattchen

Olivendl, Zitronensaft, Salz, Pfeffer

Zubereitung

Die Platterbsen mit viel Wasser aufsetzen, ordentlich salzen und in etwa 45 Minuten weich kochen.
Nach funfzehn Minuten die gewurfelte Kartoffel und den geschalten Knoblauch halbiert dazu geben.
Durch ein Sieb abgiel3en, aber einen Teil des Kochwassers auffangen. Alles zusammen mit dem
Mixstab pirieren, mit Salz, Zitronensaft und Olivendl wiirzen. Gewiinschte Dicke des Plirées mit dem
Kochwasser "einstellen™.

Broccoli in seine kleinen Roschen zerteilen, Blatter wegwerfen, aber den dicken Strunk behalten. Den
Strunk schélen, langs halbieren und schrég in etwa 5mm dicke langliche Scheiben schneiden. Réschen
und Scheiben in kochendem Salzwasser hdchstens fiinf Minuten lang blanchieren. AbgieRen und mit
kaltem Wasser abschrecken.

Die Mandelblattchen mit etwas Salz im Olivendl goldgelb andiinsten. Sorgféltig unter den Broccoli

heben und heil werden lassen. Mit Zitronensaft, Pfeffer und Salz abschmecken. Noch etwas Olivendl
darlber giel3en und mit den Fava servieren.
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