D’ r aetemaker

Lumburgs Blerragouwt
lngrediénten
1000 g Schwweinenacken
5 el oL
2 el Rolwrzucker
2 st Zwieheln
3 zelen Knoblawnciv
1 Flasciren Bler
4 el Sojasource
2 el Worcestersounce
3 st Lovrbeerblitter
Salz
o2 - st
o4 - Chillis
24
1 st Porree
1 st Motwre gellp
100 a Plze

MeP

o Schweinefleisciv un kleine Wirfel sehuneiden

o Pllze putzen und halbieren

o Zwieheln n halbe Ringe schuneiden

o Knoplawnch fein hacken

o Bler zubereifen

o Bereifen Sie Sojasaumnce wnol Worcestersihive-Sance zw
o Lovbeer vorbereifen

o Salz abmessen

o Porree un hallpe Sciheiben scluneiden

o Mdlwen i Quarirees
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D’ r aetemaker

BereiLoing

werktyd: co. 20 muin / kooktyo: ca. 35 min

Ol i einer Pfosnne bei mitterer Hitze evivitzen

Den Zucker kovamellisieren wnd. das Fleiseh 5 Munuten lang
anbrotfen

Auf e kleiney Fener setzen

Die Zwieheln hinzufigen und weitere S Minuwten braten
Den Knoblaunch kirz mit ansclunitzen.

Mt dew Bler alplésciren

Naclheinander Sojasance, Worcestersihivesounce, Lorbeerplitter,
Lawch, Moture winod CiIhidi dazugepen.

Bel mittlerer Hitze 20 — 40 Munuten kécheln lassen

Bel Bedarf mit Salz wnd Pfeffer wikrzen
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