


Zutaten

Fiir 4 Personen

Pilzfond

500 g Champignons

259 getrocknete
Steinpilze

1 Zwiebel

1 Karotte

1 Stiick  Knollensellerie
(ca. 80 g)

1EL Butter oder
Rapsol

1,51 Wasser

2 Lorbeerblatter

5 Pfefferkdrner
Salz

Zum Klaren

2 Eiweil3

100g Champig-
nons, sehr
fein gehackt

Pilzeinlage

150 g gemischte
Pilze (Cham-
pignons,
Kréauterseit-
ling)

1TL Butter

1Bund  Schnittlauch
Salz

Viele der Produke siud wit dew
Siegel ,Gepriiffe Qualitat Bayern”

lw Elnzelhandel erhélilich.

Pilz-Consommé

Zubereitung

1. Steinpilze einureichen

Die getrockneten Steinpilze in 250 ml heiftem
Wasser 20 Minuten ziehen lassen. Das Ein-
weichwasser spater mitverwenden.

2. Gewiise yud Pilze anrdtfen

Zwiebel, Karotte und Sellerie grob wiirfeln,
die 500 g Champignons vierteln. Alles in
Butter oder Rapsdl im groféen Topf kraftig
anrosten, bis die Pilze Farbe genommen
haben (gut 10 Minuten).

3. Foud ausetzen

Mit dem Wasser und dem Steinpilz-Einweich-
wasser abléschen, die eingeweichten Steinpilze,
Lorbeer und Pfefferkérner dazugeben. Aufko-
chen, dann bei kleiner Hitze 45 Minuten offen
simmern lassen — nicht sprudelnd kochen,
sonst wird der Fond trib.

4. Abseihen

Den Fond durch ein feines Sieb gielRen, das
GemdUse nicht ausdricken. Den Fond vollstédndig
auskuhlen lassen, besser noch: tber Nacht in
den Kihlschrank.

5. Kldren

Die fein gehackten Champignons mit dem
Eiweil verriihren und in den kalten Fond
einrthren. Unter standigem Ruhren langsam
erhitzen. Sobald sich an der Oberflache eine
feste Masse bildet, das Rihren einstellen.

Etwa 30 Minuten ganz sanft ziehen lassen,
ohne die Decke zu zerstoéren. Danach mit der
Kelle vorsichtig ein Loch in die Klarmasse
drlicken und die klare Brihe durch ein mit
Kdchentuch ausgelegtes Sieb abschdpfen.

Mit Salz abschmecken.

6. Einlage vorbereiten

Die gemischten Pilze putzen, grofiere halbieren.
Kurz in Butter anbraten und leicht salzen.

7. darichten
Die Pilze auf vorgewarmte Teller verteilen, die

heiRe Consommeé angiefden. Schnittlauch in
feine Rollchen schneiden und dartberstreuen.




