Mohren-Petersilien-Geschnetzeltes
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
500 gr Geschnetzeltes (vom Gefliigel, Schwein oder Rind), 1-2 Essloffel Ol, 125 ml Méhrensaft, 125
ml Wasser, 2 Essloffel SoRenbinder hell, 4 Essloffel Sahne, 1 Bund Petersilie, 2 groRe Maohren, 1
kleine Zwiebel, 1 Teeloffel Instantbriihe.

Die Vorbereitungen:
Die Petersilie und die Zwiebel fein hacken. Die M6hren putzen und in kleinere Streifen oder Rauten

schneiden.

Die Zubereitung:
Das Fleisch in etwas Ol anbraten die Zwiebelwiirfel dazu geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Méhren dazu geben. Das Wasser und den Mohrensaft einriihren und aufkochen lassen.

Mit der Instantbriihe und Gewiirzen wie Cillipulver oder Brathdhnchengewiirzmischung abschmecken.

Die SoBe mit dem SofRenbinder andicken, die Sahne dazugeben und die Petersilie unterheben.

Dazu kann Reis aber auch Nudeln oder Kartoffeln gereicht werden.

Fertig!l!

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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