Cremige Champignonsauce
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Wer gerne Pilze isst, fur den ist dieses Rezept ein echter Genuss: Die cremige Champignonsauce ist
ganz einfach zuzubereiten und verwdhnt den Gaumen!

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 10 min
Koch/Backzeit: 10 min

Gesamtzeit: 20 min

Zutaten

5009

Champignons

4 Stk.

Frahlingszwiebeln

1 Stk.

Knoblauchzehe

3 Zweige

Thymian

1EL

Olivenol

100 mi

WeilRwein

250 ¢g

Frischkase

1 Prise

Salz

1 Prise

Pfeffer

Zubereitung

1. Fur die cremige Champignonsauce zunéachst die Champignons gruindlich putzen und je nach
GroRRe halbieren oder vierteln. Thymian waschen, trocken tupfen und die Blattchen von den
Zweigen abzupfen und fein hacken.

2. Die Fruhlingszwiebeln waschen und in schrage Ringe schneiden. Knoblauch schalen und
sehr fein wirfeln. Das Ol in einer groRen Pfanne erhitzen und den Knoblauch darin kurz
andunsten. Dann die Champignons und die Fruhlingszwiebeln dazugeben.

3. Nach 1-2 Minuten mit Weil3wein abléschen und mit dem gehackten Thymian wtrzen. Den
Frischkase unterrihren und 2-3 Minuten kdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken

und servieren.
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Tipp

Die cremige Champignonsauce schmeckt wunderbar zu Pasta aller Art, dazu einen frischen
gemischten Salat.
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