Glasierte Mohren

Zutaten fiir 12 Portionen:

1.500 g Mohre(n), junge
375 ml Fond (Gemiisefond)
60 g Butter

30 g Zucker

3 Prise(n) Salz

Zubereitung:

Die Mohren so putzen und schiilen, dass noch ein
kleines Stiick vom Griin stehen bleibt.

Die Butter mit dem Zucker und dem Salz in
einem Topf erhitzen. Die Mohren darin unter
Wenden anschwitzen. Den Fond angiefien.

Bei geringer Hitze im offenen Topf kochen, bis
die Fliissigkeit verdampft ist und das Gemiise
glinzt.
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