Mischpilzpfanng mit Nudeln

Dieses Pilzgericht eignet sich fiir nahezu alle Pilzarten. Mit Nudeln mégen wir Pilze besonders gerne, aber natiirlich
passen dazu auch andere Beilagen oder einfach nur Toast. Auf den Speck kann selbstverstiandlich auch verzichtet
werden, dafiir kannst du nach Geschmack auch angerostete Kiirbis- oder Sonnenblumenkerne nehmen. Auch
Petersilie, Wein oder weitere Krauter sowie Knoblauch passen sehr gut in so ein Mischgericht. Zu viele verschiedene
Gewtirze und Krauter kénnen den Eigengeschmack der Pilze jedoch tiberdecken.

Du brauchst: ca. 500 g Mischpilze, 1 groBe Zwiebel, 100 g Speck oder Schinken,
Butter, 200 ml Sahne oder Creme fraiche, Salz, Pfeffer

So wird es gemacht:
— 1. Pilze putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

2. Zwiebel und Speck in Wiirfel schneiden und in Butter
anbraten.

3. Pilze hinzugeben und ca. 15 Minuten garen, bis das

meiste Wasser aus den Pilzen entwichen ist. |

4. Sahne oder Créme fraiche hinzugeben und mit
den Gewdirzen abschmecken.

Guten Appetit!
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