Brezenknodel mit Pilzrahmsol3e

Kleiner Zaubermeister

Das brauchst du dafir:
* 6 Brezen vom Vortag

* 1 Zwiebel

* 50 g Butter oder Omas Butterdl
* 450 g Milch

* 3-4Eier je nach GrolRRe

e 2 TL Krauterfreude

PilzrahmsoR3e:

3 TL Pilz Pesto

* 1 Zwiebel

* 1 Knoblauchzehe

* 500 g Champignons

* 1 TL Speisestarke

* Omas Butterol

* 200 ml Sahne

* 200 ml WeilRwein alternativ 200 ml
Wasser mit 1 TL Feines Stippchen

* Regenbogenpfeffer

* 1TLKrauterfreude

e 1-2 EL Nusscreme

lhre Pampered Chef und Edelschmaus Beraterin Christine Mendl, Am Sturz 8, 91785 Pleinfeld,
Mobil: 01773929110, www.tinesfoodpassion.de ,mendl.christine@outlook.de

So wird’s gemacht:

Brezen mit dem Brotmesser grob zerkleinern und in
die groRe Edelstahlschiissel geben.

Zwiebel halbieren und mit der Petersilie 3 Sek. | St 5
zerkleinern. Die Butter dazu geben und 2 Min. |
120°C | St 2 andiinsten.

In der Zwischenzeit die Milch in einem Topf
erwarmen. Die angediinstete Zwiebel mit der
Krauterfreude ebenfalls in die Edelstahlschiissel
geben und mit der heiRen Milch GbergieRen. Eier
und Gewlrze dazu geben und abgedeckt 1/2 Stunde
stehen lassen.

Nun alles untermischen bis eine schone Masse
entsteht.

Kleinen Zaubermeister fetten und mit Semmelbrosel
gut ausstreuen. Bitte unbedingt auch den Deckel
innen fetten und mit Semmelbrosel ausstreuen, da
die Form sehr voll wird.

Masse in den kleinen Zaubermeister geben und bei
200 °C Ober - /Unterhitze fiir ca. 40 Minuten
backen.

PilzrahmsoRe:

Pilz Pesto mit 6 TL Wasser verrithren und quellen
lassen

Zwiebel schélen, halbieren und in feine Streifen
schneiden. Knoblauch schalen und hacken.

Pilze vorsichtig waschen (nicht im Wasser liegen
lassen), putzen und halbieren oder vierteln.
Speisestarke mit 2 EL Wasser in einer kleinen
Schissel anrihren.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen, Zwiebeln und
Knoblauch darin goldgelb anrésten. Herausnehmen.
Pilze bei hoher Hitze portionsweise anbraten.
Zwiebeln, Knoblauch und alle Pilze in die Pfanne
geben, mit Weillwein oder Gemiisebriihe und Sahne
abloschen. Geloste Starke einriihren, pfeffern,
wirzen mit Krauterfreude und etwa 3-4 Minuten
kocheln lassen. Mit Nusscreme abschmecken
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