NN | Gebratene
x| Semmelknodel mit Pilz-
&y | Staudensellerie-Sauce
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Zutaten

1large MAGGI Semmel-Knodel

400 g Pilze, gemischt

300 g Staudensellerie

2 EL THOMY Reines Sonnenblumenol
400 ml Wasser

100 ml Schlagsahne

2 Beutel MAGGI Fix fur Rahm-
Champignons

0,5 Bund Petersilie

Seite 1 von 1

-

i s

Zubereitung

. MAGGI Semmel-Knodel nach Packungsanweisung

zubereiten und abkuhlen lassen.

. Pilze putzen und klein schneiden. Staudensellerie

putzen, waschen und in Wirfel schneiden.

.In einer beschichteten Pfanne THOMY Reines

Sonnenblumendl heild werden lassen. Die
Semmelknodel in Scheiben schneiden und in der
Pfanne von beiden Seiten braten. Herausnehmen
und warm halten.

.Das Gemiuse in die Pfanne geben und kurz

anschwitzen. Wasser und Sahne zugielten. MAGGI
Fix fir Rahm-Champignons einruhren, unter Rihren
zum Kochen bringen und ca. 5 Min. garen.

. Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blattchen von

den Stielen zupfen und hacken. Eine Halfte der
Petersilie unter die Pilz-Staudensellerie-Sauce
rihren. Die gebratenen Semmelknodel zusammen
mit der Sauce auf Tellern anrichten. Mit der
restlichen Petersilie garniert servieren.

Niahrwert-Anzeige (D 33 Minuten
46 g @ 4 Portionen
433 kcal
21 g

13 g

MAGGI KOCHSTUDIO 60523 Frankfurt am Main >> Telefon (069) 66 71 - 28 41 >> facebook.com/MaggiKochstudio >> www.maggi.de


http://www.tcpdf.org

