el in rosa Basilikum-

Hc’ihnchenﬁle'r und Kerbel

Frischer Sparg
Krduter-SoBe mit



Zubereitung:

en, die Enden abschneiden und die Stangen schrdg in

Stiicke schneiden. In kochendes, leicht gezuckertes
ndca.3-5 Minuten vorkochen, dann erst die
d weitere 3 - 5 Minuten, bis zur gewu’.insch'ren
Spargelsﬂicke abgieBen. Das Spargelwasser

Spargel wasch
mundgerechte
Salzwasser gebenu
Kepfe dazugeben un
Bissfes‘rigkeh‘, kochen.

aufheben.
eiden und in einer

das Fleisch in grobe Scheiben schn
ne in Ol auf beiden Seiten goldbraun braten, salzen und
Kkofen kurz warm stellen. Uberschiissiges ol

d den Bratensatz mit Sahne abléschen,

d mit Milch und Spargelwasser aufgieBen.

ocknen und in feine streifen schneiden.

Tnzwischen
heiBen Pfan
pfeffern, evtl. im Bac
aus der Pfanne abgiefRen un
Toma‘renmark einr
Basilikumblﬁﬁer wa
seecken in Stiicke brec

Pfanne dazugeben und unfer
Jassen. Die Sofe noch etwas cinkochen lassen und mit

abschmecken. AbgeTropren Spargel. Fleisch und
m in die Pfanne geben und ziehen lassen:

uch Kartoffeln sehr gu

{ihren un
schen, r
hen und mit den Schmelzkdse-

Schmelzkd
Riihren aufkochen, den

scheiben in die
Kdse schmelzen
Salz und pfeffer
evtl. noch frisches Basiliku

Als Beilage passen Nudeln, aber @
lich ein Blattsalat.

+ und natiir-

Guten Appetit!

[ J
<~

PAUL RIE
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