WeiBwurst-6ulasch mit Champignons

Fiir 4 Portionen:

300 g Weiiwurst 2 Zwiebeln 1 rote Paprika
250 g Champignons 300 ml Hiihnerbrithe 200 ml Sahne
50 ml Wasser 3 TL Speisestirke 1 EL Sojasofe
1 TL Paprikapulver 1 TL Majoran 1/2 TL Thymian

1 EL Butterschmalz Spétzle

Die Weiflwiirste pellen und in 5 mm dicke Scheiben schneiden. Die Pilze gut putzen,
Strunkansatz etwas kiirzen und alles in Scheiben schneiden. Die Zwiebel pellen und fein
hacken. Die Paprika waschen, entkernen und in mundgerechte Streifen schneiden.
Butterschmalz in einem Topf oder einer tiefen Pfanne erhitzen. Die Weilwurst anbraten,
bis sie leicht gebraunt ist. Die Zwiebeln hinzugeben und kurz anschwitzen.

Wenn es zu sehr anbrét, einen Schuss Wasser hinzugeben.

Pilze und Paprika hinzugeben und ein paar Minuten anbraten. Dann alles mit Briihe und
Sahne abloschen. Die Gewiirze, sowie Sojasofle hinzugeben und das Gulasch fiir etwa 15
Minuten kocheln lassen.

Zum Schluss die Speisestéarke mit dem Wasser vermischen. Die Mischung hinzugeben und
ziigig verriithren. Das Gulasch nochmal ein paar Minuten kocheln lassen und final mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Alles mit den fertigen Spétzle servieren.
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