ZUTATEN

Champignons:

1 rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen
400g Champignons
50 ml WeiBwein

2 EL Creme Fraiche
Salz

Krauter de Provence

Dip:
300g Magerquark
200g Creme Fraiche

2 Knoblauchzehen

5 getrocknete Tomaten in Ol
Salz

Krauter de Provence

KUCHEN DEERN
sweekt wich. giff dat wich

#002

1. Zwiebeln in Scheiben schneiden und zusammen mit dem gepressten Knoblauch
im Ol diinsten

2. Champignons waschen, griindlich abtrocknen und in den Zwiebeln anbraten, mit
WeiBwein abldschen, fiir 7-10 Minuten kocheln lassen

3. Creme Fraiche und Gewiirze zugeben

4. Fiir den Dip alle Zutaten zusammen mixen und ggf. piirrieren.

MEIN TIPP:

Lasst den WeiBwein ruhig ein wenig
kocheln, denn Alkohol verfliegt erst
ab einer bestimmten Temperatur und
erst dann, schmeckt das Essen erst

richtig gut. Es sei denn ihr wollt euch
indirekt besaufen - dann habe ich
nichts gesagt.
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