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Zwiebel-Aprikosengemiuse

Die Zwiebeln schalen und gréRere Zwiebeln halbieren.
1 EL Butter Butter in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln darin
anbraten und mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Brihe
zugiellen, den Pfannendeckel auflegen und das Gemiise

500 g kleine Zwiebeln

Salz, Pfeffer 10 Min. garen lassen. Die Aprikosen abtropfen lassen,
zu den Zwiebeln geben und erhitzen.

1% Tasse Fleisch- oder Mit einem Schauml6ffel die Zwiebeln und die Aprikosen

Gemisebriihe herausnehmen und warm stellen oder direkt an einen
Braten legen. Den SoRenfond mit etwas SoRenbinder

1 kl. Dose Aprikosen andicken. Die Sof3e kann man mit etwas Zucker und

Schmand abschmecken.

Tipp: Das Gem{se passt sehr gut zu Wildfleisch.
Wenn man die Sol3e separat dazustellt,
werden die schonen Farben der Aprikosen und
Zwiebeln nicht verdeckt.

Weitersagen!

Wer das Land, die Menschen und echte Landerlebnisse
in NRW liebt, der kennt www.landservice.de.

Echt. Naher. Dran!
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