Rezept fiir Geschnetzeltes mit Spargel:

Zutaten

e 600 g griiner Spargel

e Salz und Pfeffer

e 1 Bund Frihlingszwiebeln

e 2ELOI

e 600 g geschnetzeltes
Schweinefleisch

e Etwas Mehl

e 125 ml WeilRwein

e 300 ml Fleischbriihe

e 125 ml Sahne

Meinhardt

Zubereitung

Spargel im unteren Drittel schalen, die Enden
abschneiden und die Stangen in ca. 4cm lange Stiicke
schneiden. In kochendem Salzwasser garen. Die
Frithlingszwiebeln waschen, putzen und in Ringe
schneiden.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch mit etwas
Mehl bestauben und ca. 3 Minuten braten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und aus der Pfanne nehmen.
AnschlieBend den Spargel und die Zwiebeln in die
Pfanne geben, etwa 6 Minuten braten und wiirzen.
AnschlieRend das Gemiise aus der Pfanne nehmen und
warm stellen.

Den Weilwein in die Pfanne geben und auf die Halfte
reduzieren. Die Briihe hinzufiigen, aufkochen. Sahne
hinzufiigen und aufkochen lassen. Die Sauce mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Fleisch, Spargel und Zwiebeln
in die Sauce geben und einige Minuten kécheln lassen.
Mit Nudeln servieren.

Jhr Tannenhofteam wiunscht quton Appetit




