BlattWerk

Kriuter mit Herz.

Auberginen
-Pilz-Gem{use

Zutaten

2 Auberginen

120 g Butter

250 g frische Champignons

120 ml Gemtsebrithe

250 mg Creme double oder Sauerrahm

4 EL gehackte Petersilie

Chiliwiirze Scharfmacher oder Feuerschlucker

Zubereitung

Auberginen in etwa 7 cm lange Streifen schneiden. Auf ein Kiichentuch legen,
mit Salz bestreuen und 30 Minuten ruhen lassen. Mit dem Tuch die
Feuchtigkeit aus den Auberginen driicken.

Champignons in Scheiben schneiden. Butter in einer grolen Bratpfanne
erhitzen. Auberginen und Pilze 10 Minuten diinsten. Brithe zugieSen und alles
15 Minuten kécheln lassen.

Mit Scharfmacher oder Feuerschlucker abschmecken. Dann Créme double
oder Sauerrahm (2 EL tbrig lassen) und 3 EL Petersilie einrithren. Mit
restlicher Petersilie und Creme double garniert servieren.

Guten Appetit!
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