Schwammerlgulasch

2 Zwiebeln, 750 g Eierschwimme, 25 g Paprikapul-
ver, 1 dl Rotwein, 1 dl Bouillon, 3 dl Rahm, 3 EL
Mehl, Fettstoff (evtl. eingesottene Butter), Salz,
Pfeffer, Majoran, Thymian, Kerbel.

Zwiebeln in Fettstoff goldgelb andiinsten, Eier-
schwimme und Paprika beigeben, mit Rotwein ab-
16schen und mit Bouillon auffiillen. 10 Minuten k-
cheln lassen. Wiirzen und Rahm beigeben. Mit
‘Mebhl leicht binden. Zum Schluss die Pilze aus der
Sauce nehmen, die Sauce aufmixen und die Pilze
zuriick in die Sauce geben. Mit frischen Kriutern
bestreuen. Dazu passen Reis, eine Baguette oder,
auf osterreichische Art, Semmelknddel.



