Pilzsauce (Fir Nudeln oder Reis)

Zutaten fur:  4-8 Portionen

75 Gramm Tongo-Pi |l ze; getrocknete
Chi nesi sche Chanpi gnons
100 Gramm Chanpi gnons, firsch
(bis 200 g)
2 Essl . Pfl anzendl
1/2 Teel . Sal z
Pfeffer; a.d. M
1/2 Teel . Zucker
125 m  Hihner br Ghe
1/2 Teel . 4 utamat
1/2 Teel . Maisst arke
1 Essl . Soj asauce
1 Essl. Sherry

Anleitung:
Vor ber ei t ung

Cetrocknete Pilze in warmem Waser 20 M uten ei nwei chen, dann die
Stiele heraus schneiden und die Hite in schnmale Streifen teilen.
Chanpi gnons putzen und bl attrig schnei den

Zuber ei t ung

Beide Pilzsorten in heiBemd 2 1/2 Mnuten rasch braten, salzen und
pfeffern, Zucker und G utamat dariber streuen, mt Hihnerbrihe
auffillen und 3 Mnuten sanft kdchel n.

Mai sstdrke erst mt vier ERI6ffel Wasser, dann nmit Sojasauce und
Shery verquirlen und vorsichtig in die Sauce rihren, bis die

Fl Gssi gkeit gebunden i st

Ser vi eren

Di e Sauce uber gekochten Reis oder Nudel n gi el3en.



