Kochen mit Klausi

Bratwurstpfanne mit Champignons

Zutaten: (Fir 4 Personen)

- 400 g Bratwiirste, 350 g Champignons, 1 Zwiebel, Salz, Pfeffer, Ol,
- 2 Knobizehen, 100 g Essig-Gurken, 200 g Frischkdse mit Krautern,
- 80 ml Weillwein, Saucenbinder, je 1 EL Schnittlauch & Petersilie

Zubereitung:
1. Zwiebeln u. Knobi fein, Gurken klein wirfeln. Champignons vierteln.
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2. Bratwiirste in Ol braun braten, entnehmen u. in Stiicke schneiden.

Im Bratfett Zwiebeln, Knobi u. Pilze anbraten. Bratwurst zugeben u.
mitbraten. Salzen u. pfeffern.
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3. Frischkase u. Wein in die Pfanne rihren, aufkochen. Gurkenwdirfel

unterheben u. mit Salz u. Pfeffer abschmecken (Evtl. noch mit
Saucenbinder dicken).
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