LUIS kocht | Hier ein weiteres Rezept aus Luis’ Kiche ...
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Zubereitung:

Kartoffel

Fenchel

Gemiusefond

Creme Fraich

Cajun

Peperoni (rot)

Ingwer

Schalotte

Knoblauch

Frahlingszwiebel

Salz nach Belieben.

Pfeffer nach Belieben
(Schinkenwarfel nach Wunsch).
Calvados/ Orangensaft zum Abléschen

Kartoffel, Schalotte, Ingwer und Knoblauch schélen und klein hacken.
Frahlingszwiebel und Peperoni fein schneiden.

In einem Topf etwa die Halfte der Schinkenwdurfel mit etwas Olivendl leicht anbraten,
Dazu den fein geschnitten Fenchel mit dem gehackten Gemuse geben, und mit
einem Schuss Calvados oder Orangensaft, abléschen. Anschliel3end den
Gemusefond aufgie3en. Zwanzig Minuten ohne Deckel kdcheln lassen, mit dem
Mixstab fein pirieren, Cajun beifigen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Hitze wegnehmen, Creme-Fraich beimengen. Restliche Schinkenwdrfel anbraten
und zum garnieren verwenden.

Guten Appetit!

Weitere Anregungen und Informationen rund ums Kochen & Backen finden

Sie auf meinem Blog unter http://www.alois-steiner.de



