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Scholle mit Creme-Champignons

Zutaten:

fur 4 Personen
4 kleine Schollen (a
ca. 300 g)
2 Zitronensaft
Salz
4 Mehl
6 Essloffel Ol
Pfeffer
120g Zwiebeln
500g Champignons,
weille
209 Butter
100 ml Weil3wein
150g Créme fraiche
Cayennepfeffer
2 Teeloffel
Solenbinder, heller
1 Bund Petersilie

Nachgekocht und fotografiert von El]gen Kodina aus Murr. BW.
Deutschland.

Zubereitung:

Die Schollen saubern, mit Zitronensaft betraufeln, salzen und pfeffern. Im Mehl
wenden (uberschissiges Mehl abklopfen) und im heien Ol von jeder Seite 4 - 5 Min.
auf 1 1/2 oder Automatik-Kochstelle 7 - 8 braten.

Die Zwiebeln pellen und fein wirfeln, die Champignons putzen. Beides im heil3en
Fett auf 3 oder Automatik-Kochstelle 12 unter Wenden diinsten, bis die Flissigkeit
vollstandig verdampft ist.

Mit Wein abloschen, die Créme fraiche unterriihren, einmal aufkochen. Mit Salz und
Cayennepfeffer wirzen, einmal aufkochen und mit dem Solenbinder binden.
Petersilie waschen, gut trocknen und im Universalzerkleinerer hacken. Kurz vor dem
Servieren unterrtihren.
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