Kochen mit Klausi

Champignonpfanne mit Dip

Zutaten: (Fur 3 Personen)

- 800 g frische Champignons, 1-2 Zwiebeln, 2 Knobizehen, Butter,
- Salz, Pfeffer, 1 Pck. Ostmann Gewdirzsalz fur Pilzpfanne,

- 200 g Creme fraiche, Schnittlauch, Petersilie

Zubereitung:

1. Creme fraiche mit Y5 Gewlrzsalz, Krautern u. Pfeffer verrihren u. ab-
gedeckt kaltstellen. Zwiebeln u. Knobi fein wirfeln. Pilze putzen u. in
Spalten schneiden.

2. Zwiebeln in heil3er Butter andinsten. Pilze zugeben u. abgedeckt
dinsten. Knobi einrihren. Offen weiter diinsten, bis die Flissigkeit
verdampft ist. Mit Salz, Pfeffer u. restl. Gewdlrzsalz wirzen, Krauter
einrahren.

7 e = :
3. Champignons auf Tellern mit Dip zur Beilage servieren. Mit frischer
Petersilie garnieren.

<

Erstellt von Klausi am 27.11.2023



