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CHAMPIGNONS A LA CREME MIT KAMUT-CROUTONS

Bio-Zutaten:

1-2 Scheiben Kamutbrot
1 EL Olivenol

/2 Zwiebel

1 kleine Knoblauchzehe
7-8 Champignons

80 ml Sojacreme
frische Petersilie

Salz, Pfeffer

Zubereitung (Dauer ca. 15 Minuten):

1. Zwiebel und Knoblauch fein hacken, die Champignons waschen und klein
schneiden und das Kamutbrot wiirfeln. Die Kamut-Brotwiirfel in einer Pfanne
anrosten und anschlieBend in einem Teller verteilen.

2. Die Champignons ohne Ol in der Pfanne anbraten, anschlieBend Olivendl,
Zwiebeln und Knoblauch hinzufiigen und ca. 2 Minuten diinsten. Die Sojacreme
eingieBen und weitere 3 Minuten kocheln lassen.

3. Petersilie hacken und unterriihren. Die Champignonpfanne mit Salz und Pfeffer

wiirzen, liber die Kamut-Croutons giefen und speisen wie ein Champion.



