FEINE KUCHE

GUTE REZEPTE NACH MEINEM GESCHMACK

/UTATEN:

PFIFFERLINGE:

200 g
1
30g

12 EL
1EL
2% EL

moglichst kleine Pfifferlinge
Schalotte (fein gewiirfelt)
Landrauchschinken oder
Tiroler Speck (in Streifen
geschnitten)

Olivenol

Walnussol

Chardonnay

Meersalz

schwarzer Pfeffer aus der
Mihle

VINAIGRETTE:
1 1/2 EL Champagneressig (alternativ

50 ml
15 TL
2% EL
1

14 Bund

milder Weiflweinessig)
guter Gemiisefond
Dijonsenf

Olivenol

kleine Prise Zucker
Schnittlauch

Meersalz

schwarzer Pfeffer aus der
Mihle

DES WEITEREN:

1

1TL
1 Prise

© Fr alle Inhalte: Ingo Merbeth ¢ 2016

Scheibe Toastbrot (gewdir-
felt, in Butter golden geros-
tet)

Butter

Meersalz

Crema di balsamico
Petersilienblattchen und
Schnittlauchstengel zur Gar-
nitur

Marinierte Pfifferlinge
mit Landrauchschinken
und Croutons

Ein wunderbarer Einstieg als Hors d‘ceuvre froid
in ein »Jager-Menii«. — Pfifferlinge mit Land-
rauchschinken, feinwiirzig leicht mariniert, stim-
men auf das Menii ein.

2 - 3 Portionen

PFIFFERLINGE: Pfifferlinge sorgfaltig putzen. Nicht waschen!

— Schalotte in feine Wirfel schneiden. Landrauchschinken in
Streifen schneiden. - In einer kleinen Pfanne das Olivendl erhitzen,
Schinken darin kross braten und aus der Pfanne nehmen.

Das Walnussol in der gleichen Pfanne erhitzen und die geputz-
ten Pfifferlinge darin bei starker Hitze anbraten. Zwiebeln am
Ende kurz mit braten. — Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Weifwein
abldschen, fast vollstandig reduzieren und aus der Pfanne nehmen.

3 VINAIGRETTE: Weifiweinessig, Gemisefond, Senf, Zucker, Oliven-
6l, Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette verschlagen.

FERTIG STELLEN: Schnittlauch in Réllchen schneiden. Pfifferlinge,

Schinken und Schnittlauch mit der Vinaigrette mischen. - Kurz
durchziehen lassen. — Toastbrot wiirfeln und in der Butter mit einer
Prise Salz golden anrdsten.

ANRICHTEN UND SERVIEREN: Kiihle Vorspeisenteller mit Crema di

balsamico verzieren. Marinierte Pfifferlinge mittig aufhdufeln und
mit den gerdsteten knusprigen Croutons vom Toastbrot bestreuen.
Mit Petersilienblattchen und Schnittlauchstengeln garnieren und
auftragen.

WEINEMPFEHLUNG: Ein Chardonnay, der zum Abldschen fiir die
Pilze verwendet wurde. - Hier wurde ein »Chablisienne Beauroy
1. Cru 2012« aus dem Burgund geoffnet.
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