Helene
Weber

Haus

Gesellschaft bilden.
Menschen begeistern,

Gebratene Spargelbrokkoli mit Sesamsauce

Zutaten fiir 4 Portionen:
2 Bund Spargelbrokkoli

2 EL Olivendl

2 ganze Friihlingszwiebeln
Saft von % Zitrone

6-8 Stiele Dill

Salz und Pfeffer

Sesamsauce:

1 EL Tahini

2 EL griechischer Joghurt
Saft von % Limette

1 TL Honig

Zubereitung:

Den Spargelbrokkoli vorsichtig putzen, 6-8 Minuten bei mittlerer Hitze mit dem Olivendl in der
Pfanne anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Zusammen mit dem Spargelbrokkoli in einem tiefen
Servierteller anrichten und mit dem Zitronensaft betraufeln.

Flr die Sauce alle Zutaten in einer Schiissel verriihren, bis eine homogene Konsistenz entsteht. Wenn
notig zum Verdiinnen 2 EL Wasser unterrihren.

Die Sauce Uber das Gemiise geben. Mit Dill bestreuen. Wenn noétig mit Salz und Pfeffer noch etwas
nachwidrzen.

Quelle: Happy & Veggie — 120 bunte Rezepte, die gliicklich machen von Caleigh Megless-Schmidt



