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dem leichten Aprikosenaroma ver o
Fleisch eignet sich hervorragend zur,
Er ist kosstlich zu Fleisch, vor allem Wi
Is Bestandteil von Saucen. Unsere handverle
. Dadurch kénnen Sie die kiichenfertig vorb
nken portionsweise verwenden - fiir ein Hochsti
'I{(\msls z das ganze Jahr iiber. Ein Grundrezept zur Zube
n Hnden Sie auf der Verpackung.

| Milch, Ol Salz; Pfeffer, Knoblauch, Majorarn
elwiirfel, 50 g Butter, Schnittlauch

eln w h alen,an 1 em grofle Wiirfel schneiden
2 Kartd&'eiwurfcl in OlfbérvkiLemcr Hitze etwa 10 Minuten braten, abkiihlen lassen.
- 3. Eiertind Milch mit den Gewiirzen verquirlen, mit den abgekiihlten Kartoffeln vermengen.
4. Karroffelkuchen in eine gefettete Form geben und bei 200°C etwa 15 Minuten backen.
5. Zwiebelwiirfel in Ol diinsten, Pfifferlinge zugeben und 5 Minuten diinsten, wiirzen,
Butter einschwenken und zum Servieren mit Schnittlauch bestreuen.
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