Gulasch mit Waldpilzen und

Geflugelwurst

200 g WIESENHOF Gefliigel-Fleischwurst
450 g gemischte frische Pilze
2 Zwiebeln

2 0l

Salz

Pfeffer

400 ml Gemisebriihe

100 ml WeiBwein

1-2 EL Saucenbinder

1-2 TL Zitronensaft

2 EL gehackte Petersilie

Schritt 1
Pilze vorsichtig saubern, nicht waschen. Grof3ere Exemplare zerkleinern. WIESENHOF Gefliigel-Fleischwurst in 1/2 cm dicke
Scheiben schneiden und vierteln. Zwiebeln schéalen und fein wirfeln.

Schritt 2
Ol in einer Pfanne erhitzen. Pilze darin ca. 5 Minuten braten, Zwiebeln dazugeben und anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer
wuirzen. Gemusebriihe und Wein angief3en, einmal auf-kochen lassen und Sol3enbinder einriihren. Wurstscheiben dazugeben

und erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft ab-schmecken. Mit Petersilie bestreut servieren. Dazu schmecken Spétzle oder
Kartoffelpiree.



