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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Mohrensauce
Ein Rezept von MOhrensauce, am 20.04.2024
Zutaten
1 Modhre 1EL Rapsol
125 ml Mohrensaft 125 ml vertragliche Instant-Gem{sebriihe
1-2 EL Mandeldrink 1/2 Bund Petersilie
1TL Currypulver Pfeffer
Jodsalz
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 3-4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 40 kcal

Zubereitung

1. Die M&hre putzen, schilen und wiirfeln. In einem Topf das Ol erhitzen und die Méhrenwiirfel darin andiinsten. Mit dem
Mohrensaft und der Briihe abléschen und ca. 8 Min. garen. Den Mandeldrink zugeben.

2. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen, sehr fein hacken und zur Sauce geben. Diese sollte
jetzt nicht mehr kochen. Die Sauce nach Belieben piirieren und mit Curry, Pfeffer und Jodsalz abschmecken. Sie passt zu
Fleisch und Nudeln.
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