Kochen mit Klausi

Paprika-Cabanossi-Pfanne

Zutaten: (Fir 4 Personen)

3 Zwiebeln, 3 Knobizehen, 250 g Paprika-Mix, 300 g Cabanossi, Salz,
Butter, 1 Stange Lauch, 1 P. Fix f. Paprika-Rahm Schnitzel, Pfeffer,
250 ml Cremefine, 150 ml Weil3wein, Paprikapulver, 1 EL Bratensaft,
getrockneter Thymian, TK-Schnittlauch

Zubereitung:

1. Zwiebeln u. Knoblauch abziehen. 2 Zwiebeln achteln, Rest mit Knobi
fein warfeln. Lauch waschen u. in Ringe schneiden. Paprika wa-
schen, entkernen u. grob wirfeln. Cabanossi in Scheiben schneiden.
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3. Packcheninhalt in Cremefine u. Wein einrtihren. Mit Salz, Pfeffer u.
Paprikapulver wiirzen u. den Pfanneninhalt damit abléschen. Braten-

saft einrthren, aufkochen u. ca. 10-15 Min. kécheln lassen. Thymian
u. Schnittlauch nach Belieben unterriihren.
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Tipp des Chaoten:
Dazu LangRornreis reichen. Sehr lecker! Es lohnt sich!
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