Champignons und
Bratkartoffeln

Eigentlich sagt man bei Bratkartoffeln wie auch Anderem, das
man in Fett anbrat und das Roststoffe enthalt, dass man
eigentlich nichts dazu zubereiten soll, das eine Sauce
enthalt. Denn die Sauce macht das Angebratene weich und man
hat keine knusprigen und krossen Roststoffe mehr.,

Aber davon bin ich bei diesem Gericht einfach einmal
abgewichen und habe Champignons mit viel Schmand und einem
Schuss Weilwein zubereitet, damit ich damit eine schlotzige
Sauce erhalte.

Und das Ganze passt auch zu den krossen und knusprigen
Bratkartoffeln, denn diese gebe ich als Beilage dazu und gebe
die Sauce der Champignons auch nicht Uber die Bratkartoffeln.

Quot erat demonstrandum.
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