Chili sin carne
2
Tassen 
Reis

2
mittl.
Zwiebeln

1-2
gelbe
Paprika

4
El
Öl

3

Knoblauchzehen

800
g
Tomaten in Stücken aus Glas oder Dose

500
g
rote Bohnen aus Glas oder Dose

2
Tl
gemahlenen süßen Paprika (edelsüß)

½
Tl
Chili

½
Tl
Salz

2 Tassen Reis mit  3 ½ Tassen Wasser und etwas Salz im Reiskocher kochen. 

1. 
Die Zwiebeln schälen und in feine Würfel 

 
schneiden. 

 
Die Paprika waschen und in kleine Würfel 

 
schneiden. 

2. 
Das Öl in einem mittleren Kochtopf erhitzen.

 
Zwiebeln und Paprika zusammen 10 min

 
andünsten, evt. etwas Wasser zugeben. 

3. 
Den Knoblauch schälen und durchpressen oder fein 

 
hacken.

 
Den Knoblauch und die Tomaten mit in den Topf 

 
geben und weiter kochen.

4. 
Die Bohnen in einem Sieb abtropfen lassen, 

 
abspülen und nach 5 min mit den Gewürzen

 
unterrühren und alles zusammen noch 10 min 

 
köcheln lassen.

Statt der frischen Paprika und den Tomaten kann auch sehr gut Letscho aus dem Glas genommen werden.
Radieschen werden selten als Salat zubereitet, deshalb hier zwei Klassiker, die gut vegan abzuwandeln sind.

Die Eier einfach weglassen und einen Grünen Salat in Streifen geschnitten verwenden. Saure Sahne gegen eine vegane Alternative austauschen und dabei ruhig etwas Neues ausprobieren. Die Radieschenblätter werden natürlich auch verwendet und sehr fein gehackt oder als Pesto zubereitet und als Dressing verwendet.

Radieschensalat           russisch

2

Eier

1
Bund
Radieschen

1
Bund
Frühlingszwiebeln

100
ml
Saure Sahne

je3
Msp.
Salz und Pfeffer

1
El
Sonnenblumenöl

Die Eier hartkochen. Die Radieschen in dünne Scheiben und die Frühlingszwiebeln in dünne Ringe schneiden. 

Die Eier pellen und mittelfein hacken. Die drei Zutaten vorsichtig vermengen. Die Saure Sahne mit Salz, Pfeffer und Öl mischen und vorsichtig unter den Salat heben. 

Der Frühlingssalat des Thomas Lieven aus „Es muss nicht immer Kaviar sein“

1 Gurke und 1 Bund Radieschen in Scheiben, 

2 hartgekochte Eier kleingeschnitten, sowie Salz, Pfeffer und feingehackten Dill, Schnittlauch und Petersilie. 

Alles gut vermischt mit dickem Rahm. Sofort servieren.

