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ca Minuten

Champignonpfanne mit KnoblauchsoBe

Zutaten fiir 4 Personen

300 g tiirkischer Joghurt

3 EL Mayonnaise

1 EL Krauterwiirzmischung
1 TL Dill

3 - 6 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer, Zitronensaft und
Chiliflocken

Y2 Bund Petersilie

800 g Champignons
1 rote Zwiebel (mittelgroB)
2 Knoblauchzehen

4 EL Olivenol

Y2 TL Zucker

1 TL Paprikapulver (gerduchert)

1 EL Krauterwiirzmischung

Salz und Pfeffer

40 g Butter zugeben

gehackte Petersilie

Schwierigkeit: v

mit

und

in einer Schiissel verriihren.
schélen und dazu pressen. Mit
pikant abschmecken.

waschen, fein hacken und unterriihren.

Die SofBe fiir mindestens 2 Stunden im Kiihlschrank ziehen lassen. Gerne auch iiber
Nacht, dann aber vorsichtig mit dem Knoblauch, die SoB3e zieht gut durch.

putzen, Stiele biindig abschneiden und etwa gleichgro3 schneiden.
schalen, halbieren und in Scheiben schneiden.
schélen und fein wiirfeln.

in einer gusseisernen Pfanne heif3 werden lassen. Die Champignons zugeben, und
etwa 8 - 10 Minuten anbraten. Kleigeschnittene Zwiebeln und Knoblauch zugeben
und mit anbraten.

und
zugeben. Alles unterrithren, mit

pikant abschmecken und weitere 5 Minuten anbraten. Dann die Hitze etwas
reduzieren,

noch einmal abschmecken und heif3 mit der KnoblauchsoBe und etwas

servieren

Statt 300 g tiirkischem Joghurt kann man auch 150 g Créme fraiche und 150 g Joghurt 3,8% nehmen.

Das passt dazu: frisches Baguette oder Garlic Mash - dann allerdings ohne Knobi-So8e...

Koch' ‘mal ‘was Anderes!

Martin Kiibeck

Du bist, was Du isst!

martin. kuebeck@kochmalwasanderes.de
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