Paprika-Pilzragout
HAUPTGERICHT FUR 4 PERSONEN

800 g gemischte Pilze, z. B. Champignons
und Austernseitlinge

2 Schalotten

je 1 EL Butter und Rapsél

1% TL milder Paprika

Y2 TL Kiimmel, nach Belieben
1 TL Mehl

3 dl Gemiisebouillon

100 g Sauer-Halbrahm

Salz, Pfeffer

4 Cornichons

Yz Bund Petersilie

Pilze putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Schalot-
ten hacken. Beides in Butter und 01 andiinsten. Paprika und
Kiimmel dazugeben. Alles mit Mehl bestduben und kurz weiter-
diinsten. Mit Bouillon abléschen. Die Pilze bei kleiner Hitze

10 Minuten kochen. Sauerrahm loffelweise darunterziehen und
das Ragout mit Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken. Cor-
nichons fein schneiden, Petersilie hacken. Als Garnitur dariiber-
streuen. Dazu Spétzli servieren. TIPP Kilmmel hilft die Pilze
verdauen.

ZUBEREITUNG ca. 30 Minuten
Pro Person ca. 7 g Eiweiss, 5 g Fett, 4 g Kohlenhydrate, 400 kJ/90 kcal




