Champignon-Rahm-Sofe

Fiir 2 Portionen:

1 Zwiebel 300 g frische braune Champignons 2 EL Ol

100 ml trockener WeiBwein 100 ml heifles Wasser 1 TL Gemiisebrithe-Pulver
100 ml Sahne 2 Prise Salz 1 Prise schwarzer Pfeffer

1 Spr. Zitronensaft 1 Prise Paprikapulver (edelsiif) 1 EL frische Petersilie

1 Zwiebel 300 g frische braune Champignons

Die Zwiebel schélen, halbieren und in feine Wiirfel schneiden. Die Champignons mit ei-
nem Kiichentuch abreiben und den Strunk etwas abschneiden. Die Champignons in feine
Scheiben schneiden.

Das Ol in der Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten.

Die Champignon-Scheiben mit anbraten und mit Weilwein abloschen.

Das heile Wasser mit der Gemiisebrithe mischen und hinzugieflen. Alles fiir 5 Minuten
auf mittlerer Stufe einreduzieren, mit der Sahne abschmecken.

Mit dem Salz, dem schwarzen Pfeffer, dem Zitronensaft und dem Paprikapulver wiirzen.
Die Petersilie waschen, trocknen und fein hacken. Die gehackte Petersilie zur Champignon-
Rahm-Sauce hinzugeben.

Die Sauce heif3 servieren.

Tipp:

Diese Sauce passt gut zu kurzgebratenem Fleisch oder auch vegetarisch zu Spétzle oder
Semmelknodel.
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