FEINE KUCHE

GUTE REZEPTE NACH MEINEM GESCHMACK

/UTATEN:

CONSOMME:
30g Mischpilze, getrocknet

(Herbsttrompeten, Butterpil-

ze, Austernpilze, Champig-
nons)
10g Steinpilze, getrocknet
1EL feinstes Olivenol

2 Schalotten (geviertelt)

1 Stange Staudensellerie (ge-
wiirfelt)

1 Karotte (gewiirfelt)

1 Liter sehr guter Gefliigelfond
(geklart) - am besten selbst
gemacht

ROYALE:

100g braune Champignons

1EL Butter
Meersalz
schwarzer Pfeffer aus der
Mihle

100 ml Milch

100 ml Sahne

20¢g Parmesan (gerieben)

2 Eigelb (M)

1 Ei (M)

EINLAGEN:

100g braune Champignons

1EL feinstes Olivendl
50g zarte Erbsen (TK-Ware)
4 Stdngel Petersilie

Waldpilz-Consommé
mit Champignon-Royale
und Gemuseeinlage

Diese klassische Pilzconsommé bietet sich wie
von selbst als »Potage« in einem feinem Jdger-
meni an. Sie lasst sich hervorragend vorberei-
ten und ist schnell auf dem Tisch.

2 Personen

CONSOMME: Die getrockneten Pilze in ca. 40 ml warmem Wasser
einweichen. Schalotten schédlen und fein wirfeln. Staudensellerie
und Méhre putzen und wirfeln.

1 EL Olivendlin einem Topf erhitzen. Schalotten, Sellerie und Mohre
darin andinsten. Eingeweichte Pilze und Gefliigelfond zugeben und
alles ca. 1,5 Stunden kocheln lassen. Anschlieend die Consommé
durch ein feines Sieb passieren und warm stellen. (Man erhalt ca.
400 ml Pilz-Consommé).

ROYALE: Champignons putzen und in sehr feine Wiirfel schnei-

den. Butter in einem Topf erhitzen. Pilze darin anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Milch, Sahne und Parmesan zugeben und zum
Sieden bringen. Leicht salzen, etwas pfeffern. Vom Herd nehmen
und 10 Minuten ziehen lassen. — Die 2 Eigelbe und das Ei mit Eiklar
verschlagen. Die Eier langsam unter die Milch-Pilzmischung rithren
und abkiihlen lassen. (Man erhélt ca. 400 ml Royale).

Backofen auf 150 Grad vorheizen. Den Boden einer Fettpfanne zu
15 mit heiRem Wasser fiillen Die abgekihlte Milch-Ei-Mischung in
zwei tiefe Suppenteller geben und mit Backpapier abdecken. Im
Backofen ca. 25 — 35 Minuten stocken lassen. (Hier kommt es bei
der Zeit auf die Tiefe der Teller an).

EINLAGEN: Die braunen Champignons putzen, in diinne Scheiben
3 schneiden und im restlichen Ol braten. Herausnehmen und auf
Kichenkrepp etwas entfetten. — Erbsen in kochendem Wasser ca. 1
Minute blanchieren, kurz in Eiswasser geben und abtropfen lassen.
- Consommé erneut aufkochen.

ANRICHTEN: Auf der gestockten Royal-Pilzmasse die Champig-
Z|‘nons in der Mittte aufhdufeln und Erbsen verteilen. Royale mit
den Einlagen). — Die heie Consommé vorsichtig auf die Royal gie-
3en. — Mit etwas Petersilie bestreuen und servieren.

INFORMATION ZUM REZEPT: Dem Rezept liegt ein Vorschlag von
Jorg Sackmann ** aus Baiersbronn zu Grunde.

Dieses Rezept ist ein Service von
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