Ein Rezept von Familienkost ®

FAM I LI E N KOST,, D E Jenny Bohme - familienkost.de

Panierte Champignons aus der Pfanne

Zutaten fur 4 Portionen

e 650 g Champignons

e 100 g Weizenmehl

e 4 Eier (Gr. L)

e 4 EL Milch

e 1 TL Paprikapulver (edelsuf)
e Salz

e Pfeffer

Zum Frittieren:

¢ 500 ml Rapsol

Arbeitszeit: ca. 25 Minuten
Kochzeit/Backzeit: ca. 15 Minuten
Gesamtzeit aktiv: ca. 40 Minuten

Zubereitung:

1. Spule die Champignons ab und schneide den Stiel kurz.

2. Schlage die Eier in eine Schissel und verquirle sie mit der Milch und den Gewdurzen.

3. Walze die Champignons zuerst in Mehl, dann in Eier-Milch und anschlieend in
Paniermehl. Wenn du viel Panade mochtest, dann wélzt du die Pilze nochmal in Ei und
dann noch mal in Paniermehl.

4. Erhitze das Ol in einer Pfanne. Backe die Champignons darin bei mittlerer Hitze aus.

5. Sie sollten goldgelb sein. Lege die frittierten Pilze anschlieRend zum Abtropfen auf
Klchenpapier.
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6. Serviere sie mit einem leckeren Dip.

Besuch uns gern wieder auf familienkost.de und stbber in unserem Shop. Bl
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