
Pilz Frikassee

Z U T A T E N : Z U B E R E I T U N G :

250g Champignons

100g Erbsen

3 Karotten

1 Zwiebel

1 Dose Spargel

200ml Sahne ( Sojasahne)

750ml Gemüsebrühe

50g Butter

50g Mehl

Salz

Pfeffer

Frische Petersilie

1.In einem großen Topf die Butter bei mittlerer

Hitze schmelzen.

2.Füge die Zwiebel und die Karotten hinzu und

brate sie für etwa 5 Minuten, bis sie leicht weich

sind.

3.Gib die Champignons dazu und brate sie für

weitere 5 Minuten, bis sie goldbraun sind.

4.Streue das Mehl über das Gemüse und rühre gut

um. Dies hilft, die Soße zu binden.

5.Gieße langsam die Gemüsebrühe und die Sahne

hinzu, dabei ständig rühren, um Klumpen zu

vermeiden.

6.Füge die Erbsen und den Spargel hinzu, würze mit

Salz und Pfeffer und lass alles für etwa 10 Minuten

köcheln, bis die Soße schön dick geworden ist.

7.Kurz vor dem Servieren die gehackte Petersilie

unterrühren.

P e r s o n e n :  4 Z e i t :  3 0  M i n u t e n

T I P P :
Du kannst auch verschiedene Pilzarten nehmen.
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