#EnjoyGermanFood

Zutaten

Fiir 4—6 Personen

1,5 kg Kartoffeln

1,5 kg Lyoner (Wurst)
250 g Champignons
500 g Zwiebeln

400 g Lauchzwiebeln
4 Eier

Knoblauch

Olivenol

Salz, Pfeffer

Paprika (Pulver)
Cayenne (Pulver)
Butter

Petersilie (zum Garnieren)

Lyoner Pfanne

Deutschland ’7('3

Einfach freundlich

e

o
S
=
=
]
@
a
©
o
~
1)
KT
&
~
h=]
o
e}
s
~
[}
S
=
n
©]

SAARLAND

Zubereitung

Lyoner Wurst pellen und in Wiirfel schneiden. Champignons putzen,
Zwiebeln und Knoblauch schéalen. Pellkartoffeln in Salzwasser mit etwas
Kiimmel und Gewdlirzen kochen.

Wasser abgiellen, Kartoffeln pellen und in ca. 2 cm grof3e Stiicke schneiden.
Zwiebeln, Champignons und Lauchzwiebeln schneiden.

Champignons und Lauchzwiebeln in etwas Ol anbraten. Kartoffeln in
eine Pfanne geben und mit dem restlichen Ol goldbraun anbraten. Lyoner,
Zwiebeln, zerkleinerte Knoblauchzehen und Gewdirze hinzufiigen. Zum
Schluss Champignons hinzufligen und kurz mit anbraten.

Dem Gericht kurz vor dem Servieren Butter und nach Geschmack Krauter
beigeben, abschmecken und nach Belieben nachwiirzen.

Guten Appetit!

Weinempfehlung

Zum Gericht Lyoner Pfanne passen Riesling, Grauburgunder, Griiner
Veltiner, Weissburgunder, Chardonnay oder ein Spatburgunder (Pinot Noir).



