Frische Champignon-

Sauce mit
Frihlingszwiebeln (fur
Gaste) e
Zutaten Zubereitung
100 g Zwiebeln 1. Zwiebeln schalen und in kleine Wirfel schneiden.

1 Knoblauchzehe(n) Knoblauchzehe durchpressen. Fruhlingszwiebeln

putzen und waschen. In grinen und weilten Anteil

60 g Fruhlingszwiebeln trennen und separat in feine Ringe schneiden.

1500 g braune Champignons Champignons putzen und klein schneiden.
3 EL THOMY Reines Sonnenblumendl
150 ml Wasser

2.In einem grolken Topf 1/3 von THOMY Reines
Sonnenblumenol heild werden lassen. Zwiebeln,

600 ml Schlagsahne Knoblauch und den weilden Teil der

5 TL MAGGI Hiihner Briihe Frihlingszwiebeln darin anbraten. Herausnehmen

5 EL SoRenbinder fiir helle Soken und beiseite stellen.

etwas Pfeffer schwarz 3.Im Topf den Rest von THOMY Reines
Sonnenblumendl heild werden lassen und die
Champignons darin anbraten. Knoblauch, Zwiebeln
und die angebratenen Frihlingszwiebeln hinzufligen.

4. Wasser und Sahne zugielten. MAGGI Hihner Briihe
darin auflosen und bei geringer Warmezufuhr
geschlossen ca. 5 Min. kdocheln lassen. Die
restlichen Frihlingszwiebeln hinzufliigen, mit
Solienbinder bis zur gewilinschten Samigkeit binden
und mit Pfeffer abschmecken. Die Sauce passt zu
Pasta aller Art.

Niahrwert-Anzeige (D 30 Minuten
12 g @ 10 Portionen
284 kcal
23 g
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