Champignoncreme 

	Zutaten
	10 Portionen
	50 Portionen
	100 Portionen

	Gemüsewasser
	750 ml
	3,75 l
	7,5 l

	Gekörnte Gemüsebrühe
	20 g
	100 g
	200 g

	Hirsemehl oder Reismehl
	50 g 


	250 g
	500 g

	Pfeffer
	1 g
	5 g
	10 g

	jodiertes Meersalz
	2 g
	10 g
	20 g

	Muskatnuß
	1 g
	5 g
	10 g

	Zitronensaft
	20 ml
	100 ml
	200 ml

	Sahne 30 % F.
	50 ml
	250 ml
	500 ml

	Champignons
	350 g 
	1,75 kg
	3,5 kg


Zubereitung:

Hirsemehl in einem Topf ohne Fett leicht anrösten, Champignons hinzugeben, mit Gemüsebrühe ablöschen und mit dem Schneebesen kräftig rühren. Die Sauce 15 Minuten auf kleiner Flamme köcheln lassen, mit den Gewürzen und dem Zitronensaft abschmecken, mit der Sahne verfeinern.

Ergibt ca. 120 ml pro Portion. 

