EIERSCHWAMME-RAHM-GULASCH

QimiQ VORTEILE

e Samige Konsistenz im
Handumdrehen

e 100% natdrlich, ohne
Konservierungsstoffe, Zusatzstoffe
und Emulgatoren

© &

leicht

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

500 g
500 g Pfifferlinge, geputzt
100 g Zwiebel(n), fein gehackt
10 ml Pflanzendl
70 g Tomatenplree
10 g Peperonipulver, edelsiiss
500 ml Klare Gemusebouillon
Salz und Pfeffer
Majoran, getrocknet
Kimmel, gemahlen
20 ml Apfelessig

ZUBEREITUNG

1. Eierschwdmme und Zwiebeln in Ol scharf anbraten. Tomatenplree kurz mitrésten und Paprikapulver
dazugeben.

2. Mit Gemusebouillon aufgiessen, wirzen und ca. 5 Minuten kécheln
lassen.

3. QimiQ Saucenbasis einrtihren und bis zur gewlinschten Samigkeit weiterkécheln
lassen.
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