
Pfannengericht  mit
Rinderherz,  Süßkartoffel,
Kichererbsen und Champignons

Leckeres Pfannengericht

Ein einfaches Pfannengericht mit einigen ausgesuchten Zutaten,
das auch schnell zubereitet ist.

Die Kartoffelwürfel benötigen zum Garen am längsten und werden
als  erstes  einige  Minuten  angebraten.  Die  vorgegarten
Kichererbsen aus der Dose werden erst zum Ende der Garzeit
hinzugegeben und nur kurz erhitzt.

Mein  Rat:  Ein  Pfannengericht  isst  man  eigentlich  aus  der
Pfanne.  Bei  diesem  Gericht  für  zwei  Personen  bieten  sich
natürlich zwei Teller an.

Zutaten für 1 Person:

250 g Rinderherz
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1/2 Süßkartoffel
300 g Kichererbsen (Dose)
3 weiße Champignons
2 Zweige Rosmarin
Salz
schwarzer Pfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Herz, Kartoffel und Pilze in Würfel schneiden. Blättchen vom
Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Kartoffelwürfel darin einige
Minuten anbraten. Herz und Pilze dazugeben und mit anbraten.
Kichererbsen  ebenfalls  dazugeben  und  kurz  mit  anbraten.
Rosmarin  hinzugeben.  Kräftig  mit  Salz  und  Pfeffer  würzen.
Alles vermischen.

Auf zwei Teller geben und servieren.


