W vecucation

- Levante Swle

320 g Brokkoli

80 g Lauch

" 1Zehe Knoblauch
400 ml Wasser

Ya Stuck Zitrone

20 g Granatapfel

20 ml Olivenaol

20 ml Ol zum Garen’
10 g Knoblauch

.Gewijrze: Suppenwurze,
Piment, Salz, Pfeffer

1. Brokkoliréschen vom Strunk abschneiden,
- waschen. Den Strunk grob schalen und in kleine
Stlcke schneiden.
2.Den Lauch (80 g) griindlich waschen und den
weilsen Teil des Lauchs in grobe Stlicke
schneiden. '

3.Knoblauch (1 Zehe) fein hacken. .

1.Kleine Brokkoliréschen in Olivenl (20 mi)
anbraten. Mit Salz, Kreuzkummelund Knoblauch
" wurzen.

1.0l zum Garen (20 ml) erhitzen. Lauch und
Knoblauch darin bei niedriger Hitze andunsten.
Brokkoli hinzufiigen und kurz mitdiinsten lassen.

2. Mit Wasser (400 ml) und Suppenwdirze aufgieBen
und Piment zugeben. Einmal aufkochen lassen

~und anschlieBend abgedeckt fur etwa 10-15
Minuten garkochen. ' :
3.Wenn das Gemuse weichgekocht ist, fein
purieren. Danach mit Salz, Pfeffer und dem Saft
der Zitrone (4 Stiick) abschmecken. :

* 4. Mit Granatapfel (20 g), Olivenél (20 ml) und

gebratenen Brokkolirdchen anrichten.
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