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GU Rezepte
Rezept
Mohren in Estragonsahne
Ein Rezept von M&hren in Estragonsahne, am 09.06.2026
Zutaten
400 g Mohren 8 Stangel Estragon
2 EL Butter 1/8 | Weiwein, Cidre oder Gemiisebriihe
125g Créme fraiche Salz
Pfeffer aus der Miihle 1 Prise rosenscharfes Paprikapulver
2TL Zitronensaft
Rezeptinfos
Portionsgrofe Fir 4 Eilige: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion Ca.
200 kcal
Zubereitung

1. Mohrenschilen, der Lénge nach erst in diinne Scheiben, dann in Streifen schneiden. Die Streifen auf eine Lange von
ungefdhr 5 cm kiirzen. Den Estragon abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden.

2. Die Butter zerlaufen lassen, MOhren einriihren und bei mittlerer Hitze 3-4 Minuten andiinsten. Wein, Cidre oder
Gemusebriihe zugieRen, den Deckel auflegen und die Mohren in etwa 5 Minuten bissfest garen.

3. Créme fraiche und Estragon zu den Mohren rithren. Mit Salz, Pfeffer, Paprika und Zitronensaft wiirzen. Gleich mit den
frisch gekochten Nudeln mischen.
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