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Rezept: Pirdo de Legumes

Fir das Pirdo:

Fir die Brihe:

4 Karotten
% Bund Staudensellerie

5 grofde Champignons
4 reife Tomaten
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen

1.Karotten, Staudensellerie, Tomaten,
Zwiebeln und Champignons in
Wiirfel schneiden und in ca. 2 Liter
Wasser zum Kochen bringen.

2.Angepresste Knoblauchzehen dazu
geben und dann 45 Minuten
kocheln lassen. Im Anschluss durch
ein feines Sieb geben.

Und so geht's:

Europdische
Akademie
Berlin

--> Die heif3e Briihe kocheln lassen und mit Salz, Pfeffer, Paprika,
Geraucherte Paprika, Chili je nach eigenem Geschmack

abschmecken.

--> Das Maniokmehl mit einem Schneebesen in die kochelnde
Briihe einriihren. Unter standigem Rihren ca 10 Minuten kdcheln
lassen. Der Brei darf nicht ansetzen, aber das Mehl sollte vollstandig
gekocht sein. Wenn die Masse zu fest ist eventuell etwas Wasser
hinzugeben um gewiinschte Konsistenz zu erreichen.

Eir das Gemiise:

1.Das Gemiuise in mundgerechte
Wiirfel schneiden. Olivenol in einem
Topf erhitzen und Kartoffel und
Sif3kartoffel farblos andiinsten bis
beides bissfest gegart ist.

2.Im Anschluss Schalotten, Paprika,
Lauch und Staudensellerie
hinzugeben. Rihren und glasig
diinsten. Zum Schluss den
gehackten Knoblauch dazu geben.

3.Etwas Gemdiisebriihe angief3en und
das Gemise schmoren bis die
gewiinschte Konsistenz und
Garpunkt erreicht ist. Alles
abschmecken mit Salz, Pfeffer und
Limettensaft.

Zu Guter Letzt: Den Maniokbrei in den Teller geben und das geschmorte Gemiise dariiber. Mit gehacktem
Koriander bestreuen. Dazu kann man, wenn man méchte noch etwas Reis als Beilage servieren.

Mit freundlicher Unterstiitzung durch

% Auswartiges Amt



