Kiirbisc reses Uppe

I 3)‘0 Be Za)/‘eée/
2 Zehen Knoblawch
600 9 Yokkado—Kiird s
| 4 pf e/
20 »/  Olivens/
600 »1  (GGeritiSebriithre
Salz & Pfeffer nac A .38//‘85817
200 1/ 5&/7/7@ oder allernadiv
Kokosrilch

Die Zwnebe! wund den Knoblawch schilern wund
Ffein wiirfeln. Den Kirdis Lwasc hen, ﬁa/é/‘eren,
die Kerne »ut ernerr LSfFe! herawtssc haben cund
den Kiirdis in tirfe! schneiden. Den A pf e/
LOAsSC hen wund colirfel/n.

Zeoiebeln tund Knoblacch inr Olivens! andiinsten.
Keirdis wnd 4,01(}-:/ /p‘nzageéen wnd Kerz rut
braten. Mit Gemiisebriihe cza@/e/a’en, Sodass
das Gerilise \/o//SZ‘ézha//B bedeckt /5T, wund

ca. 20 Mincten k5cheln lassen. Nach Ende der
Garzeit alles plirieren, nach Belieben colirzen tind
die Sahine oder alternddiv die Kokosrilch Finze—
\9358/7. Nochmal kurz acef¥ochen wund Sen/e/gen.




