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 Champignon Brotaufstrich 

Zubereitung

 

Die Zwiebel pellen und in sehr kleine Würfelchen schneiden.
Die Champis ebenfalls in sehr feine Würfel schneiden.

Die Zwiebel in etwas Butter anschwitzen und danach die 
Champignonwürfel zugeben. 

Die gepresste Knoblauchzehe drunter rühren 
Mit Salz & Pfeffer abschmecken.

Pilze vom Herd nehmen und vorsichtig die restliche Butter in
den angeschwitzten Champis auflösen. 

Mit etwas Muskat würzen und zum Schluss den 
Schmand unterrühren.

Dauert ganze 20 Minuten und schmeckt äußerst lecker!

150g Weiche Butter

100g Champignons

100g Schmand

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe, gepresst

2 TL Zitronensaft

Salz & Pfeffer

Etwas Muskat, gerieben

1 EL Petersilie, fein gehackt
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