Champignonsauce

Ingredienser

« 250 g champignoner

« 1 stk rgdlag

« 10 g smgar

« 50 ml hvidvin

« 250 ml flgde

. salt og friskkveaernet peber

Tilberedning ca. 20 min.

1. Skeer champignonerne over i halve eller kvarte, afheengig af starrelsen.

2. Snit rgdlgg helt fint i tern.

3. Steg champignonerne hardt af i en gryde med smgr, i ca. 2-3 minutter indtil de
begynder at afgive lidt vaeske.

Kom Iggene ved og steg dem med yderligere i 30 sekunder.

Kom hvidvinen pa og lad alkoholen fordampe.

Tilszet fladen og lad det hele smasimre indtil en cremet konsistens. Smag til
med salt og peber.
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