Radieschen-Wurst-Pfanne mit Senfsol3e

Zutaten (4 Personen)
» 400g Chinakohl

» 1 Bd. Lauchzwiebel(n)
» 4009 Lyoner Wurst

» 500g Radieschen

» 1 EL Butter/Margarine
» 1 EL Mehl

» 200ml Instant-Gemuise-Briihe
» 200g Schlagsahne

» Salz & Pfeffer

» 1-2 EL Senf

» 2 EL Ol

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
bis 30min

angelegt am: 07.04.2005

Fleisch-Gerichte » Schwein

Zubereitung

1. Chinakohl und Lauchzwiebeln putzen und waschen.
Chinakohl in Streifen, Lauchzwiebeln schrag in ca. 3cm lange
Stiicke schneiden. Wurst der Lange nach halbieren und dann
in Scheiben schneiden. Radieschen putzen, waschen und in
Stifte schneiden.

2. Butter in einem kleinen Topf schmelzen. Mehl darin ca.
3min anschwitzen. Mit Brihe und Sahne unter standigem
Ruhren abldschen. SoRe unter gelegentlichem Rihren
aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Senf abschmecken. Beiseite
stellen.

3. 1EL Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. Wurst darin
anbraten, herausnehmen und beiseite stellen. 1EL Ol ins
Bratél geben, Chinakohl und Lauchzwiebeln darin 5min
braten. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Wurst wieder zufuigen.
Mit der vorbereiteten SoRe abléschen, aufkochen und
abschmecken. Mt Radieschen bestreut servieren.

Néhrwerte: 560kcal/E15g/F51g/KH10g pro Portion

Rezept-Nr: 1792
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