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2. Inzwischen fiirs Gemiise Peperoni entkernen, in
grobe Stiicke schneiden. Spargelenden frisch an-
schneiden, schrag vierteln. Beides im Olivendl bei

#/0 mittlerer Hitze 15 Min. braten, regelmassig umriih-
ren. Zwiebeln, Knoblauch und Oliven beigeben,
5 Min. mitbraten.

3. Sauce erhitzen, Butter in Stiicke schneiden, unter

Sauce rilhren. Feta zerbrockeln, mit Basilikumblat-
[ tern unters Gemiise mischen, mit dem Fleisch an-
richten.

Tipp:

Dazu knusprig gebackenes Pitabrot servieren. Es

_!1” iy & R S passt aber auch Polenta oder Risotto.
Vi & @ 3 Weitere Rezepte finden Sie auf
[ ] dlqgu & U r http://www.volg.ch/rezepte/ 1489289
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