Champignons, lauwar me, mit Fenchel 162

Typ: Gemiise Quelle: e &t
Bemer kungen:
Zutaten: Fir 4 Portionen:

Rezept:

750 g rosa Champi.gnons
2 El Olivendl

40 g Butter

2 Tl Fenchelsaat

Salz, Pfeffer a. d. Mihle
2-3 El Zitronensaft

1 Bund glatte Petersilie

Die Champignons putzen, kurz waschen (oder troekeaiben) und trocknen.
Olivendl und Butter in einer grol3en Pfanne nichstark erhitzen. Fenchelsaat
einstreuen.

Die Pilze mit dem Hut nach unten in das heil3e [Egtn, mit Salz und Pfeffer
bestreuen.

Etwa 3 Miuten braten, dann kurz durchschuttelnt déim Zitronensaft betraufeln.
Die Pfanne vom Herd nehmen.

Die Petersilie waschen, trockenschitteln und gaatkén. Uber die Pilze streuen.
Kurz schwenken und noch ein paar Minuten durchzigagsen. Mit Knoblauchbrot
als Vorspeise oder als Beilage servieren.

Vorbereitungszeit: ca. 10 Minuten
Garzeit: ca. 5 Minuten
Pro Portion ca. 5 g Eiweil3, 14 g Fett, 6 g Kohlafrate = 170 Joule (712 Kalorien)
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