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Rezept
Vegane Champignonrahmsauce

Ein Rezept von Vegane Champignonrahmsauce, am 27.07.2024

Zutaten
2-3 Schalotten 2
500 g braune Champignons
250 ml vegane Soja- oder Hafercreme 150 ml
2TL Speisestarke
Pfeffer 1TL
2EL Hefeflocken Saftvon 1/2

etwas gehackte Petersilie zum Garnieren

Rezeptinfos

Knoblauchzehen
Ol zum Braten
Gemiusebriihe
Salz

getr. Thymian

Zitrone

Portionsgrofe 4 | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca. 195 kcal, 13

gF,8gEW, 10 gKH

Zubereitung

1. Schalotten und Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Die Champignons putzen, bei Bedarf mit einem Tuch abreiben und
in diinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin andinsten.

AnschliefRend die Champignons hinzufligen und scharf anbraten.

2. Alles mit der Pflanzencreme abléschen und die Briihe hinzufligen. Die Sauce einmal aufkochen, dann die Hitze
reduzieren. Die Starke in etwas kaltem Wasser glatt riihren, sodass sie sich vollstandig auflést, und in der Pfanne gut
verteilen. Salz, Pfeffer und Thymian einriihren und die Sauce offen bei kleiner Hitze noch ca. 10 Min. leise kocheln lassen.
Mit Hefeflocken, Zitronensaft und Salz abschmecken und mit der Petersilie garnieren. Sie passt zu Nudeln, Spatzle,

Kartoffeln oder KloRRen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/vegane-champignonrahmsauce-101153
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