Zutaten

125 g Fava
(Platterbsen/Plattbohnen)
375 ml Gemiisebriihe

1 rote Zwiebel

Olivenol

Kapern, Olivendl,
Zitronensaft

Salz, Pfeffer, etwas
Blattpetersilie

Vorspeise, Saucen Dips Marinaden Gewilirze

Fava

Entdecken Sie unser kostliches Fava-Rezept mit Gemusebrihe und
Olivendl. Jetzt nachkochen und genielRen! Besuchen Sie die
Kochateliers fiir mehr Rezepte.

So wird’s gemacht:

1. Die Fava gut waschen und mit der Briihe zum Kochen bringen.
Fiir ca. 30-40 Minuten leicht kocheln lassen, den entstehenden
weilen Schaum abschopfen. Wenn die Fava weich ist (wenn
notig noch etwas Briihe nachgieflen) plrieren. Je nach
Geschmack, noch mit kleinen Fava Stiicken oder komplett fein
puriert. Fava mit Salz, Pfeffer, Zitrone und Olivendl
abschmecken. Mit Olivendl, feinen Zwiebelwurfeln, Kapern und
grob gehackter Petersilie garnieren.
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