ZUTATEN

15 g 15 g geddrrte Steinpilze

1 mittlere Zwiebel

2 Knoblauchzehen

6—8 Zweige Thymian

500 g braune Champignons

1 Essloffel Butter

2 Essloffel Olivendl

3—4 Essloffel Brandy oder Cognac
1 Essloffel Sojasauce

2 Messerspitzen Piment d’Espelette
oder Chiliflocken

0.5- 0.75 Essloffel Zitronensaft
Salz

1/2 Bund glatte Petersilie

2 Essloffel Creme fraiche

ZUM SERVIEREN:

1 dl Rahm
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle

WENN ES WENIGER/MEHR GASTE
SIND

2-3 Personen: Zutaten halbieren,
Jjedoch ¥ dl Rahm steif schlagen. Mehr
Gaste: Die Mousse in 1%:-facher oder
doppelter Menge zubereiten.

NAHRWERT

Pro Portion

159 kKalorien
665 kjoule

4g Eiweiss

149 Fett

3g Kohlenhydrate

Erschienen in
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Pilzmousse

Pilzmousse passt herrlich zu einem schénen Salat und gerdstetem Brot. Diese Variante
kommt mit getrockneten Steinpilzen, braunen Champignons, Sojasauce und einem Schuss
Brandy besondern geschmacksintensiv daher.

ZUBEREITUNG

1 Die Steinpilze in eine Schissel geben und mit warmem Wasser bedecken. Etwa 15
Minuten einweichen lassen.

2 In der Zwischenzweit die Zwiebel und den Knoblauch schalen und fein hacken. Die
Thymianblattchen von den Zweigen zupfen und ebenfalls hacken. Die Champignons
risten und in Scheiben schneiden.

3 Die Steinpilze aus dem Einweichwasser nehmen, ausdriicken und fein hacken. % dl
Einweichwasser beiseitestellen.

4 n einer Bratpfanne die Butter und das Olivendl erhitzen. Darin Zwiebel, Knoblauch und
Thymian 3—4 Minuten dinsten. Aus der Pfanne nehmen.

5 Die Hitze hoher stellen und in der gleichen Pfanne die Champignons kraftig anbraten.
Dann die Steinpilze und die Zwiebelmischung beiftigen und kurz mitbraten.
Einweichwasser, Brandy oder Cognac, Sojasauce und Piment d'Espelette oder Chiliflocken
mischen, zu den Pilzen geben und alles so lange einkochen lassen, bis die Flissigkeit
vollstandig verdampft ist. Die Pilzmasse mit Zitronensaft und Salz abschmecken und
abkuhlen lassen.

6 Inzwischen die Petersilie fein hacken.

7 Die Pilzmasse und die Creme fraiche in einen hohen Becher geben und mit dem
Stabmixer mittelfein plrieren. Zuletzt die Petersilie beifligen und kurz mitmixen. Die
Masse wenn noétig nochmals abschmecken und kihl stellen.

8 Vor dem Servieren den Rahm steif schlagen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sorgfaltig
unter die Pilzmousse heben. Diese als Nocken mit Loffeln abstechen und auf Tellern
anrichten. Nach Belieben mit einem kleinen Salat (z.B. Frisée- oder Nisslisalat, Kresse,
Portulak usw.) garnieren. Dazu Toastbrot oder frisches oder gerdstetes Baguette
servieren.
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https://www.wildeisen.ch/zutaten/butter
https://www.wildeisen.ch/zutaten/olivenol
https://www.wildeisen.ch/zutaten/sojasauce
https://www.wildeisen.ch/zutaten/salz
https://www.wildeisen.ch/zutaten/creme-fraiche
https://www.wildeisen.ch/zutaten/rahm
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