Sofran e Zunft

Restaurant

Sweet & Hot Ostrich

600g
1EL
1EL
1TL
1EL
1dl

geschnetzeltes Straussenfleisch
Olivenoel

gehackte Zwiebeln

gehackter Knoblauch

So!Go Habanero Chili & Ginger Jam
Kalbsfond

% -1 TL NOMUS smoky peri-peri rub

Straussenfleisch in Olivenoel anbraten und wartlesteKnoblauch und Zwiebeln in der
gleichen Bratpfanne glasig dinsten, Smoky peri-g@zu geben und leicht rosten. Mit
Kalbsfond auffullen und Habenero Chili & Ginger Jdarugeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Fleisch in die Sauce schwenkesamigren.

Mochten Sie es lieber etwas scharfer, nehmen Sne smeock peri-peri. Lieben Sie die
siussliche Note, geben Sie mehr Habanero dazu.

Als Beilagen eignen sich Nudeln, Risotto oder Reis.
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