Kalbsnieren in Welildwein

250 g Champignons
2  Schalotte(n), 4 NEICRGEUY))
2 EL Butter

200 ml Wein, weil3 (Chablis oder anderen durchgegorenen
WeilRwein)

3 EL Senf, scharfer, > Bund Petersilie
Salz und Pfeffer
Zubereitung

Die Champignons putzen und klein schneiden. Die Schalotten
schalen und sehr fein hacken. Die Nieren von ihren Hautchen
befreien und in Scheiben schneiden.

1 EL Butter in einer Pfanne zerlassen. Die Nieren zugeben und
kurz auf beiden Seiten braten, mit Salz und Pfeffer wirzen.
Nach (spatestens) 10 Min. aus der Pfanne nehmen und warm
stellen.

Wahrenddessen die Champignons in der restlichen Butter in
der Pfanne andinsten, die Schalotten zugeben und mit dem
Weildwein abloschen. Die Flussigkeit einkochen lassen, den
Senf zufligen. Zum Schluss die Petersilie hacken und zuftigen.
Die Champignons zum Anrichten tber die Nieren geben. Heil3
servieren.



