Parmesan-Champignon-Sofe

Fiir 2 Personen

100 g Champignons 1 Schalotte % Knoblauchzehe

1 TL Butter 1 TL Mehl 125 ml kréftige Gemiisebriihe
1 Prise Muskat Salz, Pfeffer 125 g Sahne, steif geschlagen
30 g Parmesan 1 Bund gehackte Petersilie

Fiir die Sauce die Champignons in feine Scheiben schneiden. Schalotte schilen, fein hacken,
Knoblauchzehe leicht zerdriicken. Schalotte und Knoblauch in Butter anschwitzen, Champignons
dazugeben. Mit Mehl bestduben, es darf nicht braun werden. Mit Briithe auffiillen und kurz
aufkochen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sahne schlagen, den Parmesan reiben und
unter die Sauce heben. Petersilie waschen, trocken schiitteln und hacken und unterriihren.
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