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cebackene Lende sich-sauer

Zuberelttungszelt: o Minuten
Grunomenge: -4 Personen

Zutaten Flelsch:
* 500 g Schelnelende
e 1FEL

* ©0 g Speisestilrie
e 4 EL Wasser
e Sualz

Zutaten Sobe:
e 200 Lauch
e 100 g Paprika, rot
e 200 g Salatgurie
o 2 KRwnoblauchzehen
* 400 g Towmatewn, stitckige
* 140 g Ananas (Pose)
o Salz g Pfeffer

o 1 .Spritzer Tabasco

Sownstlges:
e  Basmatirels
o Ol zum Frittleren

Zubereitung:

1. Zutaten flir die Panade in einer kleinen Schitssel mischen

2. Fleisch trocken tupfen und in mundgerechte Stitcke schnelden

3. Fleisch mit der Panaoe mischen und bel Seite stellen

4. Lauch in Ringe schnelden. Gurke schilen und witrfeln. Paprika in Strelfen
schnelden
Ol tn einem Topf erhitzen und das Fleisch nach wnd nach goldbravwn darin
ausbacken. Auf elnem Kitchenkrepp abtropfen lassen und dann warmhalten
6. Rels nach Packungsanlelttung in Salzwasser garen
7. Btwas Ol n einer Pfanne erhitzen. Lauch, Paprika, Knoblauch und quike darin

lurz andinsten

g Mit den Tomaten und der Ananas (inkl. Saft!) ablischen
9. KRurz aufkochen lassen und mit den Gewitrzen abschmecken
10. Flelsch mit der Sobe und dem Rels servieren
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