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Harsefelder Mohrencreme

Fiir 4 Personen:

700g Mohren

2 EL Butter

3 -4 TL Honig

Salz | Pfeffer

250 g Sahne

200 ml Gemiisebriihe (Instant)
400 g Farfalle

8 EL Mandelblilttchen

Zubereitungszeit: ca. 35 Min.
Pro Portion: ca. 870 kcal

1 Fir die Farfalle ausreichend
Wasser zum Kochen bringen. Die
Mbhren putzen, waschen und klein
wirfeln. Die Butter in einem Topf
erhitzen, die Mohren kurz darin
andiinsten.

Mit dem Honig, Salz und Pfeffer
wiirzen.

Die Sahne und die Brilhe dazugie-
Ren.

Zugedeckt bei schwacher Hitze
10-12 Min. kdcheln lassen.
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2 Inzwischen die Farfalle in dem
gesalzenen kochenden Wasser nach
Packungsanweisung bissfest garen.

3 Die Mandelblattchen in einer
kleinen beschichteten Pfanne ohne
Fett goldgelb résten. Aus der Pfanne
nehmen und beiseite stellen.

4 Ca. ein Drittel der Méhren aus dem
Topf nehmen. Die dbrigen Méhren
samt Flissigkeit mit dem Pirierstab

fein plrieren. Die Mohrencreme
wieder aufkochen lassen, die
Méhrenstiicke  untermischen und

alles abschmecken.

5 Die Farfalle in ein Sieb abgielRen
und gut abtropfen lassen. Auf Teller
verteilen, mit der Sauce begieften
und mit den Mandelblattchen
bestreuen.

Tipp: Wir nehmen gern noch 400 g
Putengeschnetzeltes o0.A. dazu.

Einfach ca. 1. Stunde mit Wok-
Gewiirzmischung, 2 Teeloffel
Sojasauce und ein wenig Olivendl
marinieren und dann kurz und scharf

anbraten.
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