Pfifferlinge

Gemise

Vorbereitungszeit: 30 Minuten

Zubereitungszeit: 30 Minuten r1 Stunde

ZUTATEN 1 / Portionen 4 6

Pfifferlinge g 300 450

durchwachsener Speck g 50 75

Schalotte St | 1 klein | 1 groR

Knoblauchzehe St 1 2

Sahne ml 200 300

Cognac ml 10 15

Olivendl EL 1 2

Schnittlauch EL 1 2

Pfeffer und Salz zum abschmecken

VORBEREITEN:

1. Pilze putzen. GroRRe l&ngs vierteln, mittlere halbieren.

2. Schalotte und Knoblauch fein hacken.

3. Durchwachsener Speck wiirfeln.

4. Schnittlauch in Réllchen schneiden.

ZUBEREITUNG:

1. In einer Pfanne Schalotten und Knoblauch in Ol an-
diinsten.

2. Den durchwachsenen Speck zufiigen.

3. Die Pilze 3-4 Minuten anbraten und dann mit Cognac
abléschen.

4. Sahne angief3en und ein wenig einkochen lassen.

5. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.
6. Schnittlauchrélichen dartiber geben, servieren.

ZUTATEN Il / Portionen 4 6
Pfifferlinge g 300 450
Schalotte St | 1 klein | 1 groR
Limette St. Ya 1
Sahne ml 60 100
Brihe leicht ml 60 100
Olivendl EL 2 3
Schnittlauch EL 1 2
Thymian EL 1 Zweig
Pfeffer und Salz zum abschmecken
VORBEREITEN:

1. Pilze putzen. GroRRe langs vierteln, mittlere halbieren.
2. Schalotten sehr fein hacken.
3. Schnittlauch in Rélichen schneiden, Thymian rebeln.

ZUBEREITUNG:

1. Pilze in einer Pfanne 3-4 Minuten in Ol anbraten.
2. Schalotten zugeben und mit diinsten.

3. Mit wenig Limettensaft, Pfeffer und Salz wiirzen.
4

. Briihe und Sahne zugief3end. Leicht kécheln lassen bis
Flussigkeit fast ganz reduziert ist.

Feingehackte Krauter unterschwenken, servieren.
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