Hackfleisch-Champignon-Pfanne

Leckeres Pfannengericht

Dieses Mal musste es auch schnell gehen. Wie vor einigen Tagen
ein leckeres Pfannengericht, als kleiner Abend-Snack.

Ein wenig Hackfleisch und einige Champignons. Dazu einige
Schalotten und Knoblauchzehen. Und eine Lauchzwiebel.

Gewurzt mit Thai-Curry. Und ein wenig WeiBwein fur ein kleines
SolRchen.

Das Ganze wird naturlich aus der Pfanne gegessen.

Ein paar Schrippen wirden gut dazu passen. Ich hatte keine
mehr vorratig.

Zutaten:

= 200 g Hackfleisch

= 6 braune Champignons
= 2 Schalotten

» 3 Knoblauchzehen


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/27/hackfleisch-champignon-pfanne/

= 1 Lauchzwiebel
= trockener WeilRwein
=1 TL Thai-Curry

» Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Champignons 1in
Scheiben schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und alles einige Minuten
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiurzen. Thai-Curry dazugeben.
Mit einem Schuss WeilBwein abloschen. Alles verruhren.

In der Pfanne servieren.



