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Beschreibung

Zutaten
400 g Schweinefilet, 2 ERI. Ol, Salz, Pfeffer, Paprika, 1 ERI. Worcestersauce, 2 Stangen Lauch, 1/4 Sellerie-Knolle, Butter,
200 g Erbsen , 1/4 | helles Bier,1/4 | Instant Brihe , 1 ERI. Bratensaucenpulver, 1 Becher Sauerrahm

Zubereitung

Schweinefilet in feine Scheiben schneiden, 2 ERI. Ol erhitzen und das Fleisch darin hellbraun anbraten. Salz, Pfeffer,
Paprika, 1 ERI. Worcestersauce - das Fleisch damit wirzen und ca. 5 Minuten unter Ruhren weiterbraten. 2 Stangen Lauch
in Ringe schneiden, Sellerie in Stifte schneiden, in etwas Butter das Gemise anbraten und in den Fleischtopf geben.
Erbsen, Bier, Instant Briihe, Bratensaucenpulver zum Fleisch und Gemiise geben, ca. 5 - 10 Minuten weiterdiinsten.
Sauerrahm zum SchluB3 zufiigen.

Anmerkungen
Zubereitungsdauer 5 Min Schwierigkeit ganz einfach
Portionen eine Portion Sonstige Menge
Land/Region Kosten
Vegetarisch 0 Laktose frei 0
Diabetisch 0 Gluten frei 0
Kilo-Kalorien Kilojoule
Fettgehalt Broteinheiten
Eiweil3 Kohlehydrate
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