Geschmorte Pilze

Zutaten (6 Pers.):

900 g kleine Steinpilze (oder auch Champignons)
3 Knoblauchzehen

4 2 EL Olivendl

3 EL fein geschnittene Petersilie

Salz

Pfeffer aus der Muhle

12 TL abgeriebene Zitronenschale

3 EL Zitronensaft

Zubereitung:

Pilze putzen, Stielenden abschneiden und in Scheiben schneiden.
Knoblauch schélen und fein hacken.

Olivendl in einer groBen Pfanne erhitzen und die Pilze bei starker
Hitze kurz anbraten, dann Knoblauch zugeben, Zitronensaft
unterrihren und bei schwachster Hitze zugedeckt ca. 10 Min.
garen. Mit Salz und Pfeffer wirzen und Petersilie und
Zitronenschale untermengen.


https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/pilze/steinpilze
https://eatsmarter.de/rezepte/zutaten/knoblauchzehe-rezepte
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/fette/olivenoel
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/kraeuter/petersilie
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/salz
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/pfeffer
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/obst/zitronen
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/obst/zitronen

