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ZENTRALE

Keaft do Netar!
GESCHMORTER LAUCH

vV %

VEGAN VEGETARISCH LAKTOSEFREI

Schmeckt (L)auch! Probiere Porree, wie du ihn noch nie gegessen hast: Im Ofen
geschmort wird er extra zart und ist die perfekte Beilage beim nachsten Friihlings-

Dinner.
) (I
e ﬂ
Schwierigkeitsgrad Arbeitszeit Anlass
Einfach 50 Minuten Vorspeise

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 4 Stangen mitteldicker Porree (Lauch; ca. 1,2 kg)
e Knoblauchzehen

¢ EL biozentrale Olivendl

e Salz und Pfeffer nach Geschmack

e 100 ml trockener Weiwein

¢ ml biozentrale Gemusebriihe

¢ 0.5 Bund Petersilie

¢ 1TL biozentrale Sesam

Zubereitung

1. Porree putzen, waschen und jede Stange in 3 ca. 10 cm lange Stiicke schneiden. Knoblauch schélen und in Scheiben
schneiden.

2. Olin einer groBen Pfanne erhitzen. Porree darin unter Wenden leicht anbraten. Zum Schluss Knoblauch zufiigen, kurz
mitbraten. Porree mit Salz und Pfeffer wiirzen. WeiBwein und Gemisebriihe angie8en, aufkochen und zugedeckt ca. 30
Minuten schmoren. Porree zwischendurch wenden.

3. Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Blattchen grob hacken. Wenn der Porree weich ist, Petersilie zugeben, alles
durchschwenken und mit Sesam anrichten.

WIR WUNSCHEN EINEN GUTEN APPETIT!
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https://www.biozentrale-shop.de/produkte/essig-oel/natives-olivenoel-extra-500-ml?number=10297
https://www.biozentrale-shop.de/gemuesebruehe-ohne-hefezusatz?number=10258
https://www.biozentrale-shop.de/produkte/samen-saaten/sesam?number=10684

