Bayerische Landesanstalt fiir
Weinbau und Gartenbau

mmhhhh .... mit Honig!

Pilze siiBsauer

Zutatenm.

2 Zwiebeln, 1 - 2 EL Butter, 500 g Pilze,
etwas Salz und Pfeffer, 1 EL Honig,

2 EL Weinessig, 1 Becher saure Sahne.

Zubereitung.

Zwiebel schneiden und in heifier Butter
leicht glasig diinsten. Pilze schneiden und
mitdinsten, bis sie weich sind, etwa 10
Minuten. Wenn die Pilze sehr trocken sind,
1 - 2 EL Wasser zugeben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Honig in Essig auflosen,
iber die Pilze geben, gut durchriihren,
zum Schluss die Sahne zugeben.

Tipp:

Als Pilze eignen sich Zuchtchampignons,
aber auch Mischpilze frisch aus dem Wald.
Milden Honig wdhlen, zum Beispiel
Rapshonig oder Waldhonig!

EL = Essloffel

Am besten schmeckt’s mit
ECHTEM BAYERISCHEN BIENENHONIG!

www.lwg.bayern.de
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