Erbsen-Mdohren-6Gemiise

Fiir 4 Personen

12 Fingermohren 1 Schalotte 1 EL Butter

200 g Erbsen, TK  Gefliigelfond, Salz 1 kg Kartoffeln, mehlig
Erdnussol, Salz

Die Mohren schilen und nach Wunsch zuschneiden. In kochendem Salzwasser bissfest kochen
und in Eiswasser abschrecken. Die Schalotte gewtirfelt in etwas Butter anschwitzen, die Erbsen
zufiigen. Nach und nach Gefliigelfond angieflen. Die Karotten zugeben und beides neben dem
Schnitzel anrichten.
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