Pansen-Champignons-Ragout mit
Senf-Sauce und Fusilli

Hier habe ich ein Ragout kreiert, fur das ich einen halben
Liter meines vor kurzem zubereiteten Gemusefonds verwendet
habe.

Ich gebe in das Ragout noch zwei Essloffel Senf hinzu und
bilde somit eine Senf-Sauce.

Aufgrund des verwendeten Senfs und des Gemusefonds brauche ich
die Sauce fast nicht wirzen, ich muss sie nur noch salzen.

Als Hauptzutat fur das Ragout verwende ich Pansen und braune
Champignons.

Dazu kommen noch Lauchzwiebel, Zwiebeln und Knoblauch.
Als Beilage serviere ich Fusilli.

Das Ragout gelingt ausgesprochen 1lecker und ist sehr
schmackhaft.
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