Champignons in Sherry

Champin

Zutaten fir vier Personen:

500 g mittelgrol’e Champig-
nons

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1/2 getrocknete Chilischote
2 EL Olivendl

60 ml Sherry

Salz, Pfeffer aus der Mihle

2 EL fein geschnittene Petersilie
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1. Champignons fein
schalen, den Fuf3 ein
bisschen einkiirzen und in
dickere Scheiben schnei-
den. Schalotte und Knob-
lauchzehe abziehen und fein
wirfeln. Beim Knoblauch
vorher den Keim entfernen.

2. Die getrocknete Chili-
schote halbieren, unbedingt
Kerne entfernen und ganz
fein hacken. Alternativ frische
Chilischote halbieren, Kerne
entfernen und in feine
Streifen schneiden.

3. Olivendl in einer be-
schichteten Pfanne erhitzen
und Schalotte, Knoblauch-
zehe sowie die Chilischote
darin mild andiinsten.

4. Die Pilzscheiben
dazugeben und etwa flinf
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Minuten braten, vorsichtig
wenden, nicht heftig
umrdihren.

5. Mit Sherry ablgschen
und mit wenig Salz und
reichlich Pfeffer wiirzen.

6. Mit fein geschnittener
Petersilie bestreuen und
maglichst warm als kleine
Vorspeise servieren.

Hinweise:

Die getrocknete Chilischote
macht das Gericht gut, aber
nicht zu scharf.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 40
min, Vorspeisen, Tapas,
Partygerichte, kaltes Buffet,
Gemlise, Pilze, vegetarisch,
spanisch
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