Sahniges Gemusegulasch

Zutaten (4 Personen)
» 7509 Porree

» 750g Champignons

» 250g Cocktailtomaten
» 11/2 EL Butterschmalz
» Salz & Pfeffer

» 800ml Instant-Gemiise-Briihe
» 200g Schlagsahne

» 4 EL Schmelzkase

» 4 Stiele Kerbel

» 4 Stiele Petersilie

» 2 EL Sol3enbinder

Bewertung

Beschaffung
' “manchmal im Discounter

.~ Kosten
6-10€
@. Zubereitungszeit

' 31-60min

angelegt am: 31.03.2005

Pilz-Gerichte » Champigon-Gerichte

Zubereitung

1. Porree putzen, waschen und in Ringe schneiden.
Champignons putzen und halbieren. Tomaten putzen,
waschen und halbieren.

2. Schmalz erhitzen, Pilze darin goldbraun anbraten. Porree
zufligen, kurz mit anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit
Briihe abléschen. Ca. 7min kdcheln.

3. Sahne und Schmelzkase zufligen. Krauter waschen,
trockenschiitteln ~ und  fein  hacken.  Kréauter zum
Gemiusegulasch geben. SoflRenbinder einstreuen und
aufkochen lassen. Tomaten zufligen und erhitzen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Mit Krautern garniert servieren.
Dazu schmecken Laugenbrezeln.

Nahrwerte: 330kcal/E12g/F24g9/KH16g pro Portion

Rezept-Nr: 1768
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