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Zutaten:

2 EL Butter
2 Mairlibchen
einige Blatter, von den Ribchen
100 ml Hihnerbrihe
1 TL Zucker
1 Prise Salz
Frisch gemahlener Pfeffer
etwas Chilipulver
3 Frihlingszwiebeln
2 Handvoll Petersilie
8 EL Sahne

Kohlrabi oder Mdhren kénnen
wahlweise hinzugefligt werden.
Diese miissen vor den Mairliben
in den Topf gegeben und langer

angebraten werden.

Zubereitung:

Ribchen schalen, halbieren und
in Scheiben schneiden.
Ribchenblatter, Petersilie und
Frihlingszwiebeln waschen und
hacken.

Butter in einem gro3en Topf
zerlassen und die Riibchen darin
von allen Seiten anbraten. Mit
wenig Hihnerbrihe ablédschen
und die Ribchenblatter zugeben.
Ungefahr 10 Minuten in sehr
wenig Flissigkeit diinsten. Wenn
notig, etwas Brihe zufigen.

Mit Salz, frisch gemahlenem
schwarzem Pfeffer, Zucker und
etwas Chilipulver abschmecken.
Sahne zugeben und gut mischen.

Jetzt Petersilie und

Frihlingszwiebeln zugeben,

durchrihren und servieren.

Dazu schmecken Kartoffeln oder
Reis und Fisch.
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