Champignons
mit Ergulll Aioli Creme Pikant

Zubereitung

Champignons putzen und bei Bedarf halbieren oder vier-
teln. Die Zwiebeln schélen, halbieren und in halbe Ringe
schneiden.

Nun die Champignons in eine Pfanne geben und bei hochs-
ter Hitze ohne Ol anrésten. AnschlieBend 1 Prise Salz und
das Ol dazu geben.Zwiebeln dazu geben, Hitze auf mittlere
Stufe stellen und nochmal 2-3 Minuten braten, mit beiden
Sorten Paprika und 1 Prise Pfeffer wirzen, 4-5 EL Wasser
dazu geben und kurz bei schwacher Hitze unter rihren
kocheln lassen bis die Zwiebeln weich sind und das Wasser
verdampft ist.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Champignons
mit der mit Ergiillii Aioli Creme Pikant servieren.

Zutaten fur 4 pers.

600 g Champignons
Ergulla Aioli Creme pikant
2 kleine Zwiebeln

1ELOL

1,6 TL Paprika edelsui

1/2 TL Paprika gerduchert
Salz

Pfeffer

Weitere Rezepte auf erguellue.de/rezepte



