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Pl I Zl’ah m S au C e von Alina Bosshard

Mengen fur 10 Personen
Sauce: Zwiebeln in Butter andampfen. Pilze beifligen, mitdampfen. Mit Bouillon und Saucenhalbrahm abldschen,

aufkochen, wiirzen. Zugedeckt ca. 5 Minuten kécheln. Kréauter beifligen, abschmecken.

Quelle: https://www.swissmilk.ch/de/rezepte-kochideen/rezepte/LM200611_36/gemueseroesti-mit-pilzrahmsauce/

Gewdrze: Petersilie, Salz, Thymian, Pfeffer, Paprika

2.5 Stiick Zwiebeln

625 g Pilze

3.75 dI Bouillon (flissig)
450 g Sauermilch  *Saucenhalbrahm

15 g Butter

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/pilzrahmsauce-34f5--10



