
Pilz - Rahm - Soße

Schwierigkeit: Leicht
Aufwand: Gering
Für: 4 Portion(en)
Zubereitungszeit: 25 Minute(n)

Zutat
Menge Name

500 Gramm Champignons, frische

200 Milliliter Sahne

1 Stück Zwiebel (groß)

4 Esslöffel Gemüsebrühe, gekörnte

1 Teelöffel Peffer und Paprikapulver

1 Stück Petersilie, gehackt ( 1 Bund )

1 Stück Saucenbinder, hell oder selbstgemachte Mehlschwitze

Zubereitung

1. Die Zwiebel pellen und in Würfel schneiden.

2. Die Champignons putzen und in Scheiben schneiden.

3. In einem Topf etwas Öl heiß werden lassen und die Zwiebelwürfel darin glasig
anbraten. Die Champignonscheiben dazu geben und mitbraten.

Die Sahne angießen, aufkochen lassen. Mit Instantbrühe, Pfeffer und
Paprikapulver abschmecken.

4. Mit Saucenbinder oder Mehlschwitze etwas andicken. Gehackte Petersilie
unterrühren.

Schmeckt gut zu Hähnchen- oder Putenschnitzeln.
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