Kochen mit Klausi

Champignonrahm zu gebratenen Spatzle

Zutaten: (Fur 3 Personen)

- 400 g Spatzle (Kuhltheke), 400 g frische Champignons, 2 Zwiebeln,
- 2 Knobizehen, Butter, Salz, Pfeffer, 250 ml Kochcreme, 1 TL Senf,
- 1 Pck. Fix f. Rahm- Champignons, Schnittlauch, Petersilie

Zubereitung:

1. Gemuse putzen. Zwiebeln klein u. Knobi fein wirfeln. Pilze je nach
GrofRe in Scheiben oder Spalten schneiden.

2. Zwiebeln u. Knobi in heil3er Butter gIaS|g dunsten Pilze zugeben u.
mitdinsten. FUr einige Min. einen Deckel auflegen. Offen weiter
diansten, mit Salz u. Pfeffer wirzen. Kochcreme u. Brihe zugiel3en,
Fix u. Senf einrihren u. aufkochen. Einige Min. einkécheln lassen.
Mit Salz u. Pfeffer abschmecken, Krauter unterheben.

3. InZW|schen Spéatzle in heil3er Butter unter Ruhren braunen Petersilie
unterheben. Mit Champignonrahm auf Tellern anrichten.
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