Bunte Schmorgurkenpfanne mit
BratwurstklofSchen

- Schwierigkeitsgrad:Leicht

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 15m
- Zubereitungszeit: 15m
- Fertig in 30m

window.datalLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in
: '30', 'cook time': '15m', 'prep time': '15m', 'servings': '4', 'yield' : "' });

Appetitlich bunt mit frischen Zutaten, schnell und einfach fur jeden Tag, preiswert, in 30 Minuten

Zutaten

- 3 grune Schlangengurken (ca. 1 kg)

- 300 g frische, ungebruhte feine Bratwurst
- 200 g Champignons, geputzt, gesaubert, halbiert
- 1 Zwie

- bel, gewurfelt

- 100 g Kirschtomaten ohne Blute, halbiert
- 500 g gekochte Kartoffeln in Wurfeln

- 200 g Schmand

- 2 EL Pflanzenol

- 1/2 Bund Dill, gehackt

. Salz, Pfeffer aus der Miihle

Zubereitungsart

Schrittl

Die geschalten Gurken in der Lange halbieren und das Kerngehause mit einem Teeloffel heraus
kratzen, in grobe Stiicke schneiden. Zeitgleich die Kartoffelwturfel kochen.

Schritt2

Das Brat aus den Darmen driicken und mit feuchten Handen kleine Ballchen formen. In einer
Stielpfanne mit heiRem Ol rundherum anbraten, zunachst heraus nehmen.
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Schritt3

Im Bratfett die Champignons mit den Zwiebeln anschwitzen und die Gurkenstiicke dazu geben, 3- 4
min. bei mittlerer Hitze mit braten, salzen, pfeffern.

Schritt4
Den Schmand einrithren, weitere 3-4 min. leise kocheln lassen.
Schrittb

Die Kartoffelwirfel und die BratwurstklofSchen unter schwenken, kurz vor dem servieren die
Kirschtomaten und den Dill unterheben.

Rezeptart: Berlin-Brandenburgisch Tags: appetitlich bunt, bratwurstklofSchen, preiswert, schnell
und einfach fiir jeden tag

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/bunte-schmorgurkenpfanne-mit-bratwurstkloesschen/
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