Kochen mit Klausi

Was den Franken schmeckt:

Steinpilzragout

Zutaten: (Fur 4 Personen)

600 g Steinpilze, 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, Butter, Salz, Pfeffer,
50 g Schinkenwdrfel, 3 EL Mehl, 200 ml Sahne, 300 ml Gemisebrihe
- 1 EL Bratensaft, 2 EL helle Sauce, 100 ml Weil3wein, Milch,
Petersilie, Schnittlauch

Zubereitung:

1. Die Pilze putzen u. in Sticke schneiden. Zwiebel u. Knoblauch ab-
ziehen, fein wirfeln.

2. Schinkenwdrfel in Butter anbraten. Zwiebeln u. Knoblauch zufligen,
glasig diunsten. Pilze zufigen u. mitbraten, salzen u. pfeffern. Mehl
einrdhren u. anschwitzen. Mit Cremefine u. Brihe abléschen. Bra-
tensaft u. helle Sauce einriihren, aufkochen, mit Wein verlangern.

3. Mit Milch verlangern bis eine cremige Sauce entstanden ist. Mit Salz
u. Pfeffer abschmecken. Schnittlauch u. Petersilie unterheben.
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