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Rezeptidee der Woche Winter Woche 08 /2021

CG,;—
& @ Champignonragout mit Krautern

Der Hofladen
3509 Steinchampignons
1 Gelbe Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 Lorbeerblatt (%
jel Zweig Rosmarin & Thymin
100ml Gemusebrihe
1EL Balsamico Essig
100ml Sahne, pflanzlich o. tierisch
2 EL frisch gehackte Petersilie

Krautersalz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung fiir 2 — 3 Portionen:

Die Champis putzen, halbieren und in diinne
Scheiben schneiden. Zwiebel & Knoblauch
pellen und kleinschneiden.

Die Rosmarinnadeln und die Thymianblattchen
von den Zweigen zupfen und kleinhacken.
Petersilie waschen und fein wiegen.

Etwas Olivendl in einem Topf erhitzen,

Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen.

Die Pilze und das Lorbeerblatt zugeben,

den Topfdeckel auf den Topf setzen,

damit die Pilze zusammenfallen konnen,

die Flussigkeit aber nicht verdampfen kann.
Dann die Gemusebriihe & Sahne zugeben.
Kurz darauf Rosmarin,Thymian sowie Salz &
Pfeffer. Am Ende mit dem Balsamico, der frisch
geriebenen Muskatnuss und Petersilie gut
abschmecken.

Dieses Pilzragout eignet sich prima als Pastasauce, zu Semmelknédeln, Kartoffelkl3en,
Gnocchis oder eben pur mit frisch knuspriger Baguettestange.
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