.. furdi' & mi'

Rezept fur dich zum Nachkochen

aromuli©-Kiche

b.()a
EIERSCHWAMMERL MIT
GETROCKNETEN TOMATEN

mit aromuli© SONNENKUGELN
VEGETARISCH

Zubereitungsdauer: etwa 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht
Empfohlene Bellagen:  Tomatensalat, Kartoffel
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aromuli©-Kuche
Zutaten fir 4 Portionen:

7009 regionale Eierschwammerl (Pfifferlinge)
1 Zwiebel
100g getrocknete Tomaten
509 getrocknete Kirbiskerne

5EL Sulrahm
15 Stk. aromuli©- SONNENKUGELN
Salz
Pfeffer
Paprikapulver, edelsuf3
Ol

Zubereitung

1. Zwiebel schalen, klein schneiden und in eine Pfanne geben. Eierschwammerl wenn
notig putzen, dann halbieren und in feine Scheiben schneiden.

2. Zwiebeln in der Pfanne mit Ol anbraten, bis die Zwiebel glasig sind. Dann die
Eierschwammerl dazu geben und weiter rosten. Wenn die Schwammerl anfangen
zusammen zufallen, StiRrahm hinzugeben und die Sof3e nun bei kleiner Hitze kécheln
lassen.

3. Wahrenddessen die getrockneten Tomaten hacken und bereitstellen. Zum Schluss die
Kirbiskerne, zerkleinerten Tomaten und aromuli unterrihren und mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver abschmecken.

Tipp:
Als vegane Alternative fur den SufRrahm kann auch Hafersahne genommen werden!
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