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Patisson deftige Gemiisepfanne

Zutaten fiir ca. 3 Portionen
Arbeitszeit: ca. 20 min

¢ 700g Patisson Kiirbis
¢ 600g Kartoffeln

¢ 300g Mohren

¢ | kleine Zwiebel

e 2 EL Olivenol

¢ ] Knoblauchzehe

¢ ] Paprika

¢ 400g Bohnen

¢ 4 EL Gemiisebriihe
¢ Salz und Pfeffer

e Muskat

e Kiimmel

Etwas Ol in einer groBen Pfanne erhitzen, die fein gehackte Zwiebel darin glasig werden lassen. Die
Kartoffeln wihrend dessen schilen und zu Bratkartoffeln schneiden, mit in die Pfanne geben und
schon anbraten.

Den Patisson waschen, schilen und gewiirfelt zu den Kartoffeln geben. Auf kleiner Hitze zugedeckt
mit garen lassen.

Die Bohnen und die Mohren waschen, putzen in fertig geschnitten in Salzwasser mit etwas
Gemiisebriihe gar kochen. Die Paprika waschen und schneiden, diese kann direkt schon mit zu den
Kartoffeln gegeben werden und mit schmoren.

Die Bohnen mit den Mdhren abgielen und ebenfalls in die Pfanne geben. Alles mit Salz, Pfeffer,
Muskat und Kiimmel abschmecken. Die Knoblauchzehe noch dazu pressen und alles gut durchziehen
lassen. Wer mag, kann das Ganze auch mit Hackfleisch, Gefliigel oder anderer Fleischeinlage

zubereiten.

Guten Appetit!
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