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LUPINEN-BOLOGNESE
MIT ZUCCHININUDELN

REZEPT { CHRISTLANM WENZEL - VECSAN EOCHEN MIT LUPINE

FOTO / JAN WISCHNEWSKI

WORBEREITUMGSZEIT: 20 MINUTEM

GARZEIT: 25 MIMUTEM
WARTEZEIT: 1 STUNDE
ZUBEREITUNG FUR 2 PERSOMEN

« 500G LUPIMEMSCHROT
+  1MGHRE

1000 SELLERIEKMGLLE
1 ROTE 2WIEBEL

+  2HENOBLAUCHZEHEN

2 OWEKSE FRISCHER ROSMARIM

r 232 ZUCCHIMI
r & EL OLIVEROL
. SALZ

. FRISCH CEMAHLENER PFEFFER

+  ZELTOMATENMARK

« 150 ML TROCKEMER WEISSWEIN

« 1 DOSE CEHACKTE TOMATEM
+ 2 LORBEERELATTER

- FRISCHER THYMIAN UND GLATTE-

PETERSILIE ZUM CGARMIEREN

PRC PORTION

240 KCAL

152 & KOHLEMHYDHRATE
178G FETT

Deny Lupinenschrot in einer Schissel mit lauwanmem
Wasser ebwa 1 Stunde guellen lassen. Die Méhre und
den Sellerie schilen und auf einer Kdchenreibe grob
raspaln Die Zwiebel schilen und in Streiffen schnei-
den den Knoblauch schalen und hacken. Den Rosma-
rin waschen trocken schitteln und die Nadeln hak-
ken Die Zucchini waschen, putzen und [am besten auf
einem Gemidsehobel oeder auf einer Mandoline ] langs
in diinne Streifen zichen und beiseitestellen.

Die Halfte des Olivendls in einem Topl erhitzen.
Das Lupinenschrot in einem Sieb gut abtropfen las-
sen und Dusammen mit der Zeidebel dem Knoblauch
und dem geraspelten GCemise darin unter Rihren an-
braten Mit Salz und Pleffer woirzen. Das Tomatenmark
einrihren und anrdsten. Mit dem Weilwein abloschen
und die Dosentomaten angieilen. Den Rosmarin und
den Lorbeer dazugeben. Bei niedriger Temperatur ca.
20 Minuten samig einkdcheln lassen und dabei ofter
umrihren

Das restliche Olivendl in einer beschichteten Pfanne
erhitzen und die Zucchinistreifen darin anschwitzen.
kit Salz und Pfeffer welrzen. Die Lupinen-Bolognese
abschmecken, die Lorbeerblitter herausnebhmen.
Die Zucchini auf Tellern anrichten und die Bolog-
nese dariber verteilen. Mit frischem Thymian und mit
Petersilie garnieren.
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