Herbert Osl

Arbeitsblatt

Produktbezeichnung:Gröstl vom Maishendl
                                                                            (Entnommen vom Buch" Paznauner Küchengeheimnisse")
Portionsanzahl: 
6

Portionsgewicht:
_______________________________________________________________________________________________________________

Garverfahren/Temperatur/Gardauer/Herstellungszeit

	Menge
	Zutaten
	Zubereitung

	900 g
	Maishendlbrüste
	Die Maishendlbrüste mit Salz und Pfeffer würzen und mit etwas Olivenöl in der Pfanne auf den Punkt braten.
Das Gemüse und die gekochten Erdäpfel in Scheiben schneiden und in der heißen Pfanne anbraten, mit Salz, Pfeffer und den Kräutern würzen und so lange rösten ,

 bis es eine schöne goldgelbe Farbe hat.

Die gebratene Maishendlbrust tranchieren und mit dem Gemüsegröstl und etwas Rahm- Dill-Sauce anrichten

und mit frischen Kräutern garnieren. 

	
	Salz,Pfeffer,Basilikum, Thymian, Knoblauch
	

	6 kl.
	Erdäpfel in der Schale
	

	100 g
	Karotten
	

	100 g
	Zucchini
	

	100 g
	Paprikamix
	

	6
	Jungzwiebeln
	

	
	Salz,Pfeffer
	

	
	Olivenöl
	

	
	Dill zum Anrichten
	

	250 g Sahne für die Sauce
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